Gebratener Zander auf Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen

500 g Kiirbisfleisch, Hokkaido 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivenol 150 ml Gemiisefond 4 Zanderfilets, je 100 g
2 EL Mehl 1 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Butterschmalz 1/2 Bund Dill 1 Zitrone

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch und die Scha-
lotten ebenfalls schiilen und in feine Stiicke hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Schalotten sowie den Knoblauch darin glasig andiinsten. Den Kiirbis hinzufiigen und un-
ter Rithren kurz mit anbraten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen und mit dem
Gemiisefond abloschen. Das Gemiise anschlieend etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Kiir-
biskerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten und warm halten. Die Zitrone halbieren und den
Saft einer Hilfte auspressen. Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen und beidseitig mit dem
Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig melieren. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und darin die Zanderfilets zuerst auf der Hautseite anbraten. Sobald die
Haut knusprig ist, die Filets wenden und weitere ein bis zwei Minuten fertig garen. Die Zander-
filets auf dem Kiirbisgemiise anrichten, mit dem Kiirbiskernol betrdufeln und mit Kiirbiskernen
sowie kleinen Dillzweigen garnieren. Sofort servieren.
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