Krosses Zander-Filet, Speck-Graupen, Meerrettich-Schaum

Fiir vier Portionen

700 ml Gemiisefond 2 Schalotten 20 g Butter

150 g Perlgraupen 100 ml Weilwein 2 EL Creme-fraiche

200 g Tiroler Speck 2 Schalotten 2 EL Rapsol

150 ml Weilwein 300 ml Fischfond 150 g Sahne

Salz, Pfeffer 800 g Zanderfilet, mit Haut 2 EL Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 ungeschilte Knoblauchzehe
30 g Butter 1 Meerrettichwurzel

Gemiisefond einmal aufkochen und am Siedepunkt halten. Schalotten schélen und klein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten mit den Graupen darin anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen verkochen lassen. Kelle fiir Kelle den heiflen Gemiisefond zugeben.
Gelegentlich umriihren. Immer neuen Fond nachgieflen, wenn die Graupen fast alles aufgesogen
haben. Nach etwa 30 Minuten sind die Graupen gar. Die Creme fraiche unterrithren und kréftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Tiroler Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne goldbraun und knusprig ausbraten.
Die Schalotten schilen, klein wiirfeln und im Rapsol anschwitzen. Mit dem Weifiwein abléschen.
Fischfond und Sahne angieflen und die Sauce zehn Minuten einkochen lassen.

Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heilen Fett auf der Hautseite bei
mittlerer Hitze kross anbraten. Die ungeschilte Knoblauchzehe halbieren. Krauter und Knob-
lauch mit in die Pfanne geben. Butter zugeben und den Fisch damit betraufeln. Zuletzt einmal
wenden und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Weifiweinsud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schiilen, fein reiben. Je nach gewiinschter Schérfe unter den Sud riihren.

Die Graupen auf Tellern anrichten und mit den Speckwiirfeln groflziigig bedecken. Zanderfilet
darauf legen. Den Meerrettichschaum frisch aufschiumen und um den Zander verteilen.
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