Zander-Filet mit Senfkdrner-SoBe und Steinpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets mit Haut 1 EL Butter 1 EL Olivenol

2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 30 g kalte Butter 50 ml Weilwein
150 ml Fischfond 2 cl Apfelsaft 4 Zweige Estragon
1 TL Senfkorner Salz

Fiir den Spitzkohl:

150 g Spitzkohl 50 g Pancetta 1 Schalotte

1 TL Butter 3 TL Dijonsenf 3 TL siifier Senf
Cayennepfeffer Salz

Fiir die Kartoffeln:

1 groBe Kartoffel 1 Knoblauchzehe Olivendl

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fir die Pilze:

4 Steinpilze 1 EL Butter 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

Die Zanderfilets kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trocknen. Die Haut einritzen und
von beiden Seiten leicht salzen.

Eine beschichtete Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite
nach unten hineingeben. Thymian dazugeben und die Filets 3-4 Minuten bei mittlerer
Temperatur braten. Dabei die Butter zufiigen und die Filets stdndig mit dem heiflen Fett
iibergieflen.

Erst kurz vor dem Anrichten wenden und wiirzen.

Fir die Sauce:

Senfkorner kalt abbrausen. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Schalottenwiirfel in schaumender Butter glasig anschwitzen. Die Senfkérner und 2 Estra-
gonzweige dazugeben. Mit Weilwein und Apfelsaft abléschen. Um die Halfte einkochen
lassen und mit dem Fischfond abléschen. Aufkochen lassen und auf 100 ml reduzieren.
Blétter von den restlichen Estragonzweigen entfernen und fein schneiden. Die Estragon-
zweige aus der Reduktion entfernen und Sauce mit den kalten Butterwiirfeln montieren.
Mit Salz und Estragon abschmecken.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl entblédttern und den Strunk herausschneiden.

Spitzkohlblatter und Pancetta in feine Streifen schneiden.

Pancetta in einer Pfanne knusprig ausbraten, danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schalotte abziehen und wiirfeln. Schalottenwiirfel in schaumender Butter glasig anschwit-
zen. Spitzkohl dazugeben, kurz durchschwenken, sodass er nur leicht zusammenfallt. Kohl
mit Senf, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.



Fir die Kartoffeln:

Kartoffel schéilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen. In reichlich
Olivendl mit dem Knoblauch und Rosmarin goldgelb und knusprig anbraten. Die Wiirfel
in einem Sieb abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warmhalten.

Fir die Pilze:

Steinpilze putzen und halbieren. Butter in der Pfanne von den Kartoffeln aufschdumen
lassen und die Steinpilze mit den Krauterzweigen dazugeben und goldgelb anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und gemeinsam mit den Kartoffelwiirfeln durchschwenken.
Den Spitzkohl mittig auf einem vorgewérmten Tellern anrichten. Je ein Zanderfilet dar-
aufsetzen. Die Steinpilze und Kartoffelwiirfel dazu anrichten und mit dem Pancetta aus-
garnieren. Mit der Senfkoérnersauce fertigstellen.

Cornelia Poletto am 24. Oktober 2025



