Zander-Filet mit Rotwein-SoBe, Zwiebel-Piiree, Romanesco

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 2 EL Butter 2 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

200 ml trockener Rotwein 100 ml Gemiisefond Stéarke

Honig Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelpiiree:

1 grofle Gemiisezwiebel 25 ml Schlagsahne 25 ml trockener Weilwein
Butter Zucker fliissiger Bliitenhonig

Salz Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Romanesco Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Zwiebelpiiree die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Butter schmelzen und Zwiebeln
darin andiinsten. Mit Weilwein abloschen und mit Sahne auffiillen. Mit Zucker und Honig ab-
schmecken und einreduzieren lassen. Masse piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Romanesco die Roschen vom Strunk lésen, waschen und dann in Salzwasser bissfest
garen.

Fiir den Zander die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Butter und Pflanzendl zu gleichen
Teilen erhitzen. Fisch salzen und pfeffern und in der Ol-Butter-Mischung goldgelb anbraten.
Fiir die Rotweinsauce Rotwein mit Gemiisefond erhitzen und einreduzieren lassen. Sauce mit
Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und mit etwas Stérke andicken.

Romanesco abgieflen und gemeinsam mit Zanderfilet, Zwiebelpiiree und Rotweinsauce auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Karin Weber am 08. Oktober 2015



