ZANDERFILET
MIT KARTOFFELKRUSTE
IN RIESLINGSAHNE
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ZUTATEN
4 Zanderfilets ohne Haut
400 g Kartoffeln

Vs L Fischfond

a L Riesling

1 TL gehackter Thymian
100 g stiRe Sahne

4 Paprikaschoten (2 rote, 2 gelbe)
Butter

Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Bratfischgewiirz
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ZUBEREITUNG

Die Filets mit Salz, Pfefferund Bratfischgewiirz einreiben. Mit hauchdiinn blanchierten

kalten Kartoffelscheiben schuppenartig belegen, etwas wiirzen und mit flissiger
Butter bepinseln. Kalt stellen, bis der Butter fest ist.

Inzwischen den Fischfond und den Riesling mit dem Thymian in eine Topf geben und
die Flissigkeit auf die Halfte einkochen lassen. Die Sahne zufiigen und unter Riihren
weiter kocheln lassen, bis die SoRe eine cremige Konsistenz hat.

Die Filets mit der Kartoffelseite nach unten in Butterschmalz ca. 4 Min. kraftig braten,
bis die Kartoffeln knusprig sind. Vorsichtig umdrehen und weitere 3 Min. braten.

In Butter gediinstete Paprika als Garnitur am Tellerrand zum Zander auf die
Rieslingsahne geben.



