Gebratener Zander mit Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schwarzwurzeln  Salz 1 Zander (ca. 600 g)
250 ml Fischfond 2 Schalotten 60 g ger. Bauchspeck
1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein

150 g Créeme-double Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

3 Stiele glatte Petersilie

Die Schwarzwurzeln schélen, dann mit dem Sparschéler diinne Streifen abzichen und diese in
einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Zander
filetieren und entgriiten. Die Filets portionsweise zuschneiden. Die Karkasse und die Abschnitte
mit dem Fischfond in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen. Schalotten schilen
und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten mit den
Speckwiirfeln anschwitzen, mit wenig Mehl bestduben und mit dem Weifiwein abloschen. Leicht
kocheln lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren und den passierten Fond zu dem Speck-
Weilweintopf geben. Créme double hinzufiigen und alles etwa um die H#lfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten , dann iiberwiegend auf der Haut
braten, damit diese schon kross wird. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Schwarzwurzelstreifen unter die Specksauce mischen, Petersilie zugeben und mit den Zanderfilets
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.
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