Zander mit Pak Choi im Soja-Sud und SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

400 g Zander (ohne Haut) 100 ml Zitronenol 1 EL helle Misopaste
1 EL Mirin

Fiir den Pak Choi:

2 Mini Pak Choi 2 EL asiat. Fischsauce 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Lauchzwiebel Sesamol

Fiir den Soja-Sud:

50 ml Sake 2 Kaffirlimettenblétter 50 ml Sojasauce

200 ml Entenfond 100 ml Roses Lemon Squash 2 Spritzer griines Tabasco
Speisestirke

Fiir das Sii3kartoffelpiiree:

1 violette Siilkartoffel 2 EL rote Currypaste 250 ml Sahne

2 EL Fischsauce

Fiir die Garnitur:

1 Limette 2 EL eingel. Sushiingwer 1 Frithlingszwiebel
2 EL gesalzene Cashewniisse

Fiir den Zander:

Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zander mit Zitronendl marinieren, auf einem Backblech mit Backpapier in den Ofen stellen und
gar ziehen lassen. Anschlieend herausnehmen.

Misopaste und Mirin miteinander vermischen, auf den Fisch streichen und mit einem Bunsen-
brenner abfackeln.

Fiir den Pak Choi:

Knoblauch abziehen und andriicken. Chili der Lénge nach in Streifen schneiden, in eine Brat-
pfanne geben und zusammen mit der Knoblauchzehe in Sesamol anschwitzen. Pakchoi waschen
und halbieren. Lauchzwiebel grob schneiden und alles mit in die Pfanne geben und mit Fischsau-
ce wiirzen.

Fiir den Soja-Sud:

Sake, Sojasauce, Entenfond, Roses Lemon Squash, Kaffilimettenbléitter und Tabasco in einem
Topf aufkochen lassen und auf etwa die Hélfte reduzieren. Gegebenenfalls mit etwas Speisestérke
abziehen.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

Siilkartoffel schélen, klein schneiden und in einem Topf in der Sahne, Currypaste und Fischsauce
gar kochen. Abgieflen, piirieren und in eine Spritztiite fiillen.

Fir die Garnitur:

Sushiingwer abtropfen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebel von den Enden befreien
und nur das Griin klein schneiden. Niisse fein hacken. Limettenschale reiben.

Pak Choi, Zander und Soja-Sud in einem tiefen Teller anrichten und Siiflkartoffelpiiree dane-
ben garnieren. Mit Ingwer, Cashewniissen, Friihlingszwiebelgriin und Limettenschale garniert
servieren.
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