
Hechtragout
Zutaten: 
800 Gramm Hechtfilet 
3/8 Liter trockenen Rotwein 
50 Gramm Speck 
1 Zwiebel 
70 Gramm Mehl 
1 Essiggurke
3/8 Liter Gemüsebrühe 
2 EL Senf 
Salz 
1 TL Paprika 
1 Prise Zucker 
1 Zitrone 
Zubereitung:
In den glasig angebratenen Speckwürfeln die fein geschnittene Zwiebel 
und das Mehl anschwitzen und mit der kochenden heißen Brühe und dem 
Rotwein zu einer glatten Soße verrühren. Mit Senf, Salz, Paprika, Zucker 
und Zitronensaft abschmecken. Das mit Zitronensaft gesäuerte und gesal-
zene Hechtfilet in Würfel schneiden und in der Soße auf kleiner Flamme 
ziehen lassen. Zuletzt die gewürfelte Gurke hinzugeben.
Als Beilage passen am Besten Nudeln und Blattsalat

ZUBEREITUNG
Die Filets mit Salz, Pfeffer und Bratfischgewürz einreiben. Mit hauchdünn blanchierten 
kalten Kartoffelscheiben schuppenartig belegen, etwas würzen und mit flüssiger 
Butter bepinseln. Kalt stellen, bis der Butter fest ist.

Inzwischen den Fischfond und den Riesling mit dem Thymian in eine Topf geben und 
die Flüssigkeit auf die Hälfte einkochen lassen. Die Sahne zufügen und unter Rühren 
weiter köcheln lassen, bis die Soße eine cremige Konsistenz hat. 
Die Filets mit der Kartoffelseite nach unten in Butterschmalz ca. 4 Min. kräftig braten, 
bis die Kartoffeln knusprig sind. Vorsichtig umdrehen und weitere 3 Min. braten.
In Butter gedünstete Paprika als Garnitur am Tellerrand zum Zander auf die 
Rieslingsahne geben.

ZANDERFILET 
MIT KARTOFFELKRUSTE 

IN RIESLINGSAHNE

ZUTATEN
4 Zanderfilets ohne Haut 

400 g Kartoffeln

¼ L Fischfond 

¼ L Riesling 

1 TL gehackter Thymian 

100 g süße Sahne 

4 Paprikaschoten (2 rote, 2 gelbe) 

Butter 
Butterschmalz 

Salz, Pfeffer, Bratfischgewürz
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