Curryfisch

Fiir 4 Personen

1 Zanderfilet (mit Haut, ca. 750 g) 1 Bio-Orange 3 El Olivenol
5 El Weiflwein grobes Meersalz 1 TI gutes Currypulver
1 El weiche Butter 2-3 El sehr kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie

Zanderfilet in 4-5 gleich grofle Stiicke schneiden. Von der Orange 1 Tl Schale fein abreiben, den
Saft auspressen. Ol, Orangensaft und Weiwein in einer Auflaufform verteilen. Fischfilets mit
der Hautseite nach unten in die Form legen.

Orangenschale mit 2 T1 grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst die Gewiirzmischung
und dann die weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Die Form mit Alufolie oder hitzebestandi-
ger Klarsichtfolie verschliefen. Im heiflen Ofen bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der unteren
Schiene ca. 15 Minuten garen.

Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig in einen Topf gieflen, aufko-
chen. Kalte Butter zugeben, unter Riihren in der Sauce schmelzen und die Sofle damit binden.
Dabei darf die Soe nicht mehr kochen. Steckriiben-Mohren-Gemiise (oder Steckriiben-Mohren-
Piiree) und Fisch auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie verzieren und mit der Sofle servieren.
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