g ‘ METR E!-_ ‘ Rezepte fiir unsere Kunden

Zander

Fliisse und Seen in Mittel- und Osteuropa
(el 771e RV [ [T 85 ) M von 0,5 kg — 2 kg ganz,ausgenommen, von 0,2 kg- 0,8 kg Filets
Verfiigbarkeit ganzjahrig, Hauptsaison: Okober — Mérz

Der Zander hat einen langen, hechtdhnlichen Korper, einen schmalen Kopf mit spitzer
Schnauze und ein weites Maul.

Er lebt in wirmeren, groflen Fliissen und Niéihrwerte pro 100 g efSbarem Anteil
Seen mit steinigem Untergrund. In

Kalorien o1 kcal Eiweifd 19,2 8

Osterreichs Seen gefangen heif3t dieser Cholesterin 114 mg  Fett 078

Speisefisch Zander, in der Donau gefangen
Donauschill und im ungarischen Plattensee

- Fogosch. Ex besitzt ein festes, weif3es Fleisch
und eignet sich fiir jede Zubereitungsart.
Mit einem Gewicht von 1 bis 1,5 kg kann
man ihn auch im gefiillten Zustand
hervorragend zubereiten.



Z an d e rfi I e t enschaum mit Chips und Krdauterreis

6 frische Zandetrfilets, Mehl zum Wenden,
1009 Butter, 1 Zitrone, 1,5 kg rote Riiben,
2 gelbe Riiben, 1 Zwiebel feinwiirfelig
geschnitten, 2soml Fischfond,

250ml Obers, Salz frisch gemahlen Pfeffer

6 frische Zanderfilets, Mehl zum Wenden,
100 g Butter, 50oml Fischfond, 1 Schalotte,
125 ml trockenen Weifwein,1 Messerspitze

Safran, 250 ml Schlagobers, 25 g eiskalte
Butter, Salz, frisch gemahlenen Pfeffer,
1Zitrone, 8 entkernte, geschilte Tomaten,
1 kg Blattspinat, 10 entkernte, schwarze
Oliven, 1 Bund Basilikum, 3 Knoblauch-
zehen, 1 Zwiebel,
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1. Rote Riiben kochen, auskiihlen lassen und

schilen. Ein Drittel der roten Riiben und
die gelben Riiben in diinne Scheiben
schneiden.

. Frische Zanderfilets waschen und mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. In
Mehl wenden und mit der Hautseite
zuerst ca. 3 bis 5 Minuten goldgelb braten
und warmstellen.

. Im Bratenriickstand Zwiebel, die
restlichen roten Riiben anschwitzen,
mit Fischfond und Obers aufgiefien,
abschmecken und im Mixer piirieren.

4.Rote- und gelbe-Riibenscheiben frittieren,

salzen und als Beilage anrichten.

Zanderfilet auf die Sauce setzen, mit den

frittierten Riiben und Krduterreis anrichten.

Safransauce und Tomaten-Spinatgemiise

1. Fond mit Schalotten, Safran und
Weilwein bei mittlerer Hitze um die
Halfte reduzieren, Schlagobers beigeben
und solange kochen, bis die Sauce eine
samige Konsistenz aufweist. Danach
abseihen und die Butter mit einem
Stabmixer in die Sauce einbringen.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

2. Frische Zanderfilets waschen, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, in Mehl
wenden und mit der Hautseite zuerst
ca. 3 bis 5 Minuten goldgelb braten und
warmstellen.

3. Fein geschnittenen Zwiebel und
Knoblauch in Olivenol anschwitzen.
Tomaten und Blattspinat kurz diinsten,
Oliven hinzufligen und mit Salz, Pfeffer
und frischem Basilikum vollenden.

Zanderfilet auf Tomaten-Spinatgemiise

mit der Sauce anrichten und Paprikareis
als Beilage servieren.




