Zander-Filet mit Rahm-Sauerkraut und Traubensenf -Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 150 g 8 Sch. Bacon % Zitrone

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Rahm-Sauerkraut:

600 g vorgeg. Wein-Sauerkraut 2 Schalotten 100 g Speckwiirfel
200 g Sahne 50 ml Weilwein 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt % TL Kiimmelsamen 1 Prise Zucker

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Traubensenf-Schaum:

3 Schalotten 1 Zitrone 250 g Sahne

250 ml Fischfond 100 ml Weilwein 3 EL Traubensenf
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

Die Zanderfilets unter flieBendem, kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Die Fischstiicke auf der Hautseite gleichmiiBig mit Speck belegen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch darin auf der Speckseite bei starker Hitze knusprig anbraten. Die Pfanne vom
Herd ziehen, den Fisch wenden und 2 Minuten gar ziehen lassen. Zitronensaft auspressen und
den Fisch mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rahm-Sauerkraut:

Das Sauerkraut waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Lorbeer, Wacholder und Kiimmel
in einen Teebeutel geben und den Teebeutel mit Kiichengarn zubinden. Die Schalotten abziehen,
schilen und in Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren
lassen. Das Kraut dazugeben. Mit Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit leicht einkochen.
Speck und Gewiirzbeutel dazugeben. Die Sahne angieen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Deckel auflegen und das Kraut bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten garen.

Zuletzt den Teebeutel aus dem Sauerkraut-Topf entfernen und das fertige Kraut mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Traubensenf-Schaum:

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen und schélen. Butter in einem Topf erhitzen und Scha-
lotten darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Weifiwein und Fischfond abléschen und die
Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Die Sauce mit der Sahne auffiillen und weitere 10 Minuten einkochen.

Anschlielend die Sauce mit dem Stabmixer piirieren. Mit dem Saft einer Zitrone, Traubensenf,
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben durch ein feines Sieb streichen und mit dem Stab-
mixer aufschdumen.

Jeweils einen Klecks Rahmsauerkraut auf die Teller setzen, die Fischstiicke darauf anrichten und
das Ganze mit dem Traubensenf- Schaum betriaufeln, anschlieSend servieren.
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