Gerducherter Zander auf Kiirbis und Brezen-Chips

Fiir 4 Personen

300 g Muskatkiirbis 85 g Zucker 100 ml Weilweinessig
Meersalz 1 Scheibe Ingwer 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Wacholderbeere 1/2 TL Senfkorner
1/4 TL schwarze Pfefferkorner 2 EL Ré&uchermehl, Buchenholz Speisedl

8 Zanderfilets a ca. 60 g Pfeffer 1 Laugenstange

3 EL Butter

Den Kiirbis schiilen, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch in 5 mm dicke Scheiben schneiden
und diese in kleine Stiicke von 2 — 3 c¢m schneiden. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze hellbraun karamellisieren. 250 ml Wasser zugeben und die Kiirbiswiirfel sowie Essig, 1/2
TL Salz, Ingwer, Nelke, Lorbeer, Wacholder, Senf- und Pfefferkorner hineingeben. Alles 2 — 3
Minuten kocheln lassen, in ein grofles Einmachglas mit 500 ml Inhalt fiillen, sofort verschlie-
Ben und auskiihlen lassen. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2
EL R#uchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen und auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Den Dimpfeinsatz mit etwas Ol einstreichen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den
Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fisches —in ca. 12 Minuten gar rau-
chern. Fiir die Brezenchips die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne die
Butter schmelzen und die Brezenscheiben darin kross braten, dann auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Kiirbisstiicke in etwas Einlegefond erhitzen, abtropfen lassen und auf vorgew&rm-
ten, tiefen Tellern anrichten. Den Kiirbissud mit einem Stabmixer nochmals aufschiumen, auf
dem Kiirbis verteilen, gerducherten Zander darauf anrichten und mit den Brezenchips bestreut
servieren.
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