Zander-Filet, Paprika-Creme, Kohlrabi, Chips, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets & 200 g Butter 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz

Fiir die Paprikacreme:

1 gelbe Paprikaschote 1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Saft 2 EL Créme-fraiche Weilwein

100 ml Gemiisefond 1 Prise Cayennepfeffer Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

1 kleiner Kohlrabi 1 EL Butter Salz

Fiir die Siif3kartoffel-Chips:

1 mittlere Stiflkartoffel 01 Salz

Fiir die Croiitons:

3 Baguette Butter

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse violetter Basilikum

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets salzen und in Olivendl mit Rosmarin zunéchst auf der Hautseite, anschliefend
auf der Fleischseite ca. 6 Minuten glasig braten.

Kurz vor dem Anrichten etwas Butter in die Pfanne geben, schmelzen lassen und die Filets mit
der fliissigen Butter arrosieren.

Fiir die Paprikacreme:

Paprika von Scheidewédnden und Kernen befreien und klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Paprika, Zwiebel und Knoblauch ca. 2
Minuten in etwas Olivenol anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und mit Fond aufgieflen. Alles
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Ansatz der Paprikacreme mit Zitronensaft, Cayennepfef-
fer, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles fein piirieren und schliefSlich Créme fraiche unterriihren
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schélen, in kleine Wiirfel schneiden, in heiflem gesalzenem Wasser weich, aber noch
etwas bissfest kochen. Abgieflen und mit etwas Butter verfeinern. Mit einem Kiichenbrenner
etwas abflimmen und Rostaromen geben.

Fiir die SiiBBkartoffel-Chips:

Siilkartoffel schilen und mit einem Sparschiler einige Streifen hobeln. In ca. 160 Grad heifles
Fett geben und kross frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Siiflkartoffelchips salzen.
Fiir die Crotuitons:

Baguette in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Butter goldbraun anrésten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Brunnenkresse und Basilikum garnieren.
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