Zander im Bresaola-Mantel mit Bunte-Bete-Strudel

Fiir zwei Personen
Fir den Zander:

2 Zanderfilets & 150 g 8 Scheiben Bresaola 2 EL Wermut

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir den Bunte-Bete-Strudel:

1 Packung Strudelteig 3 Knollen Bunte-Bete 2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Orange

1 Fi 1 TL Senf 2 EL Olivenol
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Perlgraupen-RosenkohlPfanne:

150 g Perlgraupen 1 Knoblauchzehe 100 g Rosenkohl
1 Orange 15 Cranberries 15 Pekanniisse
% Bund Petersilie 300 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Backofen auf 125 Grad Umluft vorheizen. Zanderfilets waschen, trockentupfen und gege-
benenfalls von den letzten Gréiten befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Bresaola fest
umwickeln. Eventuell Schinken mit Zahnstochern fest stecken.

Ol in Pfanne erhitzen und Zander im Bresaola-Mantel von allen Seiten scharf anbraten. Mit
Wermut abloschen. In Auflaufform geben und ca. 20 Minuten im Ofen backen. Bratensaft be-
halten und Fisch vor dem Servieren damit betréufeln.

Fiir den Bunte-Bete-Strudel:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Zitrone und Orange heifl abwaschen und Schale abrei-
ben. Knoblauch abziehen und hacken. Zwiebeln abziehen und in diinne Streifen schneiden. Ol
in Pfanne erhitzen und Zwiebeln braun anbraten.

Knoblauch dazu geben. Bunte Bete schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen und mit gebratenen Zwiebeln und Knoblauch
vermengen.

Fi trennen. Strudelteig ausbreiten, mit Senf ganz diinn bestreichen und Betescheiben darauf
legen. Teig vorsichtig zur Rolle formen, mit Eigelb bepinseln und mit Pfeffer wiirzen. Auf Back-
blech im Ofen ca. 15 Minuten lang backen.

Fir die Perlgraupen-RosenkohlPfanne:

Perlgraupen in Sieb unter kaltem Wasser abspiilen. Zusammen mit Gemiisefond in kleinem Topf
bei mittlerer Hitze in ca. 20 Minuten bissfest kochen.

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Cranberries hacken, Rosenkohlblédttchen abzupfen und
waschen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Orange heifl abwaschen,
Schale abreiben und Saft auspressen.

Pekaniisse grob hacken und mit etwas Ol in der Pfanne anrésten.

Perlgraupen abgieflen und zu den Niissen in Pfanne geben. Kréftig anbraten. Knoblauch und
Cranberries hinzu fiigen und mitbraten. Orangensaft dazu gielen. Rosenkohlblédttchen und Oran-
genabrieb hinzu fiigen und alles mit Rostaromen anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen
und Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leila Irik am 19. Dezember 2018



