Kross gebratener Zander auf Karotten-Zimt-Salat

Fiir zwei Personen

250 g Zander 250 g Karotten 1 Zitrone

1 Orange 20 g Ingwer % Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g griechischer Joghurt 2 TL Pistazien

2 Zweige Petersilie 1 Stiel Dill 2 EL Mehl

1 TL Speisestérke 1 TL Puderzucker 100 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote % Zimtstange 5 griilne Kardamomkapseln
1 Gewiirznelke 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

1 Prise mildes Chilipulver 3 EL Olivenol mildes Chilisalz

Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fisch-
stiicke mit der Hautseite in das Mehl tauchen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Den Fisch mit der Hautseite nach unten in das heie Ol legen und circa drei bis vier Minuten
kross darin anbraten. Die Filets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und mit etwas Chilisalz wiirzen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Karotte
schélen und schrig in einen Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einem Topf bei mittlerer
Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, die Karotten
zugeben, etwas mit diinsten lassen und mit dem Fond auffiillen. Die Knoblauchzehe abziehen
und drei feine Scheiben abschneiden. Den Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Die Va-
nilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Knoblauch- und Ingwerscheiben
zusammen mit dem Vanillemark, der Zimtstange, den Kardamomkapseln und der Gewiirznel-
ke zu den Karotten geben. Zugedeckt etwas zehn Minuten weich diinsten. Den Dill waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Die Zitrone sowie die Orange waschen, trocken tupfen und die
Schale abreiben. Anschlieflend beide Friichte halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt
mit dem Dill verrithren und mit Zitronensaft sowie je etwas Zitronen- und Orangenabrieb, einer
Prise Salz, etwas Chilipulver und einer Prise Zucker abschmecken. Das Karottengemiise durch
ein Sieb abgieflen. Die Gewiirze entfernen und den Sud entfernen. Die Speisestéirke mit kaltem
Wasser glatt rithren. Den Sud in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Speisestér-
ke hinein riihren, etwas Zitronen- und Orangenschale einlegen und eine Minute kdcheln lassen.
Den Topf vom Herd nehmen, den Zitronensaft zugeben, das restliche Olivendl einriithren und
mit etwas Muskatnussabrieb und Chilisalz wiirzen. Die Zitronen- und Orangenschale entfernen.
Die Karottenmarinade anschlieBend mit den gediinsteten Karotten in einer Schiissel mischen
und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Karottensalat und
dem Dill-Joghurt auf einem Teller anrichten und servieren. Die Pistazien fein hacken, dariiber
streuen und servieren.
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