Zander mit Kiirbis-Gemiise und Petersilien-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir das Kiirbisgemiise: 300 g Muskatkiirbis 1 Schalotte

Pflanzenol 50 g Zucker 50 ml weiler Portwein

25 ml Wermut 400 g Hokkaidokiirbis 5 g Kardamomkapseln

5 g Fenchelsaat 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer Speisestirke

1 EL Apfelessig 1 EL Butter

Fiir die Kartoffeln: 400 g neue Kartoffeln Salz

20 g Butter 4 Sténgel glatte Petersilie

Fiir den Zander: 4 Stiicke Zanderfilet (& 150 g) 3 EL Butter

2 Lorbeerblétter Salz 1 TL gestof}. schwarzer Pfeffer

3 Stangel Blutsauerampfer

1. Fiir das Kiirbisgemiise Muskatkiirbis schéilen, die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in sehr
feine Wiirfel schneiden.

Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, die Kiirbiswiirfel darin leicht andiinsten. Schalottenwiirfel zugeben
und den Zucker iiberstreuen. Zucker bei mittlerer Hitze leicht karamellisieren lassen. Portwein
und Wermut angieflen. Den Kiirbis zugedeckt bissfest garen.

Inzwischen Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hokkaidokiirbis putzen, waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden, dabei die Kerne ent-
fernen.

Kardamom und Fenchelsaat grob morsern.

Knoblauch schilen, fein schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Kiirbisspalten auf einem Blech verteilen. Gewiirze, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz und
Pfeffer darauf verteilen. Etwas Ol iibertriufeln. Im heiBen Ofen weich garen.

Gediinstete Kiirbiswiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Stérke und etwas Wasser anriithren, die Kiirbiswiirfel damit zu einem Chutney abbinden. Mit
dem Apfelessig verfeinern und warm halten.

Fiir die Petersilienkartoffeln Kartoffeln nach Belieben griindlich abbiirsten oder schélen und in
Salzwasser garen.

Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und die Hautseiten fein einschneiden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen. Zanderfilets darin auf der Hautseite kross
anbraten. Lorbeerbldtter und Rest Butter zugeben, auf die Fleischseite wenden und kurz gar-
ziehen lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Vor dem Anrichten Butter zugeben, durchschwen-
ken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Petersilie zu den Kartoffeln geben, nochmals
durchschwenken.

Kiirbischutney z. B. mit Hilfe von Garnierringen in die Mitte der Teller setzen. Filets mit der
krossen Hautseite nach oben aufsetzen. Mit Kiirbisspalten und Petersilienkartoffeln anrichten.
Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und anlegen. Beim Garen ausgetretenen Fliissigkeit
von den Kiirbisspalten mit Butter in einer Pfanne erhitzen und iibertraufeln.
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