
Zander-Schneckle mit Speck in Estragon-Essig-Marinade

Für 2 Personen
150 g Mehl 50 g Hartweizengrieß 5-7 Eigelb
Salz 1 TL Olivenöl 35 g Brunnenkresse
3 EL Butter Pfeffer 1 Eiweiß
120 g Sahne 150 g Zanderfilet ohne Haut Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 80 g Blattsalat 1 Zwiebel
50 g geräucherter Bauchspeck 6 EL Traubenkernöl 3 Stiele Estragon
1 Schalotte 3 EL Estragonessig 30 ml Gemüsebrühe
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Mehl, Hartweizengrieß, Eigelbe, 1 TL Olivenöl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig ver-
kneten, diesen in Frischhaltefolie verpackt 30 Minuten ruhen lassen. Brunnenkresse abspülen,
trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Dann die Blätter in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer würzen und kalt stellen. Eiweiß mit 80 g Sahne und den Bren-
nenkresseblättern mit einem Pürierstab zu einem feinen Püree mixen. Zanderfilet in feine Würfel
schneiden, leicht salzen und in einen Cutter geben, das Püree zugeben und zu einer feinen Farce
cuttern. Diese durch ein Sieb streichen und kalt stellen. Restliche Sahne steif schlagen und unter
die Farce heben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft würzen. Salat putzen, waschen und
gut abtropfen lassen. Den Nudelteig hauchdünn mit der Nudelmaschine ausrollen und in Recht-
ecke (6x3cm) schneiden. Die Zanderfarce mit einem Spritzbeutel der Länge nach auf den Teig
spritzen, den Teig umklappen, fest andrücken, mit dem Nudelholz die Naht plattdrücken und
mit einem gezackten Rädchen abschneiden. Die Nudeltasche wie eine Schnecke aufrollen und die
Naht mit etwas Wasser zukleben. Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden, Speck ebenfalls
fein würfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Traubenkernöl die Zwiebel goldbraun anschwitzen, Speck
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Pfeffer würzen. Estragon abspülen, trocken schütteln
und fein hacken. Schalotte schälen und fein würfeln. Schalotte, Essig, 5 EL Traubenkernöl, Ge-
müsebrühe, Senf und Estragon in eine Schüssel geben und zu einer Vinaigrette verrühren. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die
Zanderschneckle 3 Minuten kochen, herausnehmen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwen-
ken, evtl. noch 2 EL Kochwasser zugeben. Zanderschneckle in der Mitte des Tellers anrichten,
Speckschmelze darauf verteilen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen und daneben schön
anrichten. Restliche Vinaigrette über die Zanderschneckle träufeln.
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