Himmel-und- Ad mit Zander

Fiir zwei Personen

200 g Zanderfilet 400 g mehligk. Kartoffeln 150 g gerducherte Blutwurst
1 Blatt Filo-Teig (ca. 30x30 cm) 1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone

150 g Butter 50 ml Sahne 50 ml Cidre

50 ml Gemiisefond 100 ml neutrales Ol 1 Prise brauner Zucker

Muskat, Salz, Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen Die Kartoffeln schilen und in ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Salzwasser erhitzen und die Kartoffeln darin gar kochen. Den Apfel ebenfalls
schilen, entkernen und in ein Zentimeter groffe Wiirfel schneiden. In einem Topf 30 Gramm
Butter schmelzen lassen, die Apfelwiirfel zufiigen, leicht mit dem braunen Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Den Cidre und den Gemiisefond zufiigen, auf kleiner Flamme fiinf
Minuten kocheln lassen und anschlieend beiseite stellen. Den Filo-Teig zwischen zwei nassen
Kiichenkreppbléttern einweichen. In einer Tasse 50 Gramm Butter im Backofen schmelzen las-
sen. Die Blutwurst der Lange nach in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Zanderfilet
waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grofle, langliche Stiicke in Gréfie der Blutwurstschei-
be schneiden. Den Fisch mit etwas Zitronensaft wiirzen. Den Zander salzen und pfeffern. Den
Filo-Teig mit der geschmolzenen Butter bestreichen und zuerst ein Zanderstiick, dann die Blut-
wurst und wieder den Zander legen. In den Filo-Teig einwickeln. Das neutrale Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Filo-Teig-Pldtzchen darin anbraten. Anschliefend im Backofen zehn Minuten
fertig garen. Die Kartoffel abgiefien, grob stampfen und mit Sahne, der restlichen Butter eine
geschmeidige Konsistenz herstellen. Mit reichlich Muskat, ein wenig Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Filo-Fisch-Paket schrig in zwei Stiicke teilen und zusammen mit dem Kartoffelpiiree
und Apfelstiicken servieren.
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