Speck-Zander mit Petersilienwurzel -Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Petersilienwurzeln 300 g Pastinaken 3 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 300 ml Gemiisebriihe
80 ml Sahne 600 g Zanderfilet ohne Haut Pfeffer

8 Scheiben Bauchspeck 2 EL Mehl 1 Ei

50 g Lauch 2 EL Butter 250 ml Fischfond

1 Prise Muskat

Petersilienwurzeln und Pastinaken schilen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Gemiisewiirfel anschwitzen, mit 1 Prise Salz und
Zucker wiirzen. Brithe und Sahne angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zanderfilet in Rechtecke von ca. 3 x 5cm schneiden, dann pfeffern und
schwach salzen und mit den Speckscheiben umwickeln. Anschlieffend in Mehl wenden, das Mehl
abklopfen und die Fischstiicke durch das verquirlte Ei ziehen.

In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Fischstiicke von beiden Seiten
braten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischstiicke zugedeckt noch 5 Minuten ziehen
lassen.

Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Lauch darin anschwitzen, mit Fischfond abléschen und
diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter unter die Sauce riithren, den
Bratensaft aus der Fischpfanne dazugeben und abschmecken.

Weich gekochtes Gemiise mit dem Piirierstab fein piirieren, mit Muskat und Pfeffer abschmecken.
Zander anrichten, etwas Sauce angieflen und das Piiree dazu reichen.
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