Zander-Filet, Gemiise-Vinaigrette, Kartoffel-Chips

Fiir vier Portionen

50 g Zuckerschoten 2 weifle Spargelstangen 2 griine Spargelstangen

1 Stange Staudensellerie 2 junge Karotten 3 EL Olivenol

3 EL Gemiisefond 3 EL Weiflweinessig 1 Bund Schnittlauch

4 Zanderfilets, a 200 g 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, halbiert
2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Siikartoffel, Bio

2 Lila Kartoffeln, Bio 2 La-Ratte Kartoffeln, Bio 1 1 Rapsol
grobes Meersalz

Zuckerschoten waschen, klein wiirfeln. Spargelstangen waschen, schélen, Enden abschneiden und
klein schneiden. Staudensellerie waschen, schéilen, Faden ziehen und klein wiirfeln. Karotten wa-
schen, schilen und klein wiirfeln. Einen Essloffeln Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Gemiisewlirfel und Spargelstiicke darin zwei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Gemiise in eine Schiissel geben, mit dem Gemiisefond, Weiflweinessig und dem restlichen
Olivendl mischen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zuletzt unter die Vinaigrette
rithren. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl auf der
Hautseite knusprig braten. Krauter und Knoblauch mit zugeben. Filets wenden, Butter zugeben
und bei milder Hitze eine bis zwei Minuten garziehen lassen.

Siifkartoffeln und iibrigen Kartoffeln griindlich waschen, trocknen und mit Schale in diinne
Scheiben hobeln. Fiir eine bis zwei Minuten in kaltes Wasser legen, abgieflen und auf einem
Kiichentuch gut trockentupfen. Rapsotl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen, Kartoffelscheiben
portionsweise nach und nach darin eine Minute frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben
und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und goldbraun und knusprig frittieren. Mit
einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Kartoffelchips salzen.

Zum Anrichten die Zanderfilets auf einer grofien Platte verteilen, die Friihlingsgemiise- Vinai-
grette dariiber geben und mit den Kartoffelchips belegen.
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