Zander-Filet mit Fenchel-Gemiise und Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir Fisch und Fond:

800 g Zanderfilet 1 Suppenbund 1 Zwiebel

Kriuter Anisschnaps 1 EL Fenchelsamen
flockiges Meersalz Butterschmalz Olivenol

Fiir das Fenchel-Gemiise:

2 Knollen Fenchel 2 Tomaten 1 TL Fenchelsamen
200 ml Fischfond 2 EL Anisschnaps 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 100 ml Sahne 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin Olivenol Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie ~ Butter, Salz

Fiir Fisch und Fond:

Einen ganzen Zander kaufen, die Filets vom Héndler auslésen und schuppen lassen.

Die Fischkarkassen mitnehmen, daraus lisst sich wie folgt ein Fischfond fiir das Fenchelgemiise
zubereiten: Karkassen mit 1 geputztem Suppenbund, Zwiebel, Krdutern und etwas Anisschnaps
in einen Topf geben. Wasser hinzufiigen, bis alles bedeckt ist. Aufkochen und bei méafliger Hitze
etwa 3 Stunde kocheln lassen. Den Fond durch ein Sieb gieBen und mit Salz abschmecken.

Die Filets in Portionen teilen. Die Haut zwei- bis dreimal einritzen und die Filets mit Fenchel-
samen und Salz wiirzen.

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf den Hautseiten braten,
bis nur noch die Oberflichen der Filets glasig sind. Durch lingeres Braten wird die Haut schon
knusprig und kann mitgegessen werden. Die Filets wenden und auf der Fleischseite kurz fertig
braten.

Fiir das Fenchel-Gemiise:

Den Fenchel putzen, halbieren, den Strunk herausschneiden und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten pellen und in feine Scheiben teilen. Die Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch in Strei-
fen schneiden. Die Knoblauchzehe andriicken.

Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten sowie die angedriickte Knoblauch-
zehe anschwitzen. Den Fenchel hinzufiigen und ebenfalls etwas anschwitzen. Fischfond und Anis-
schnaps dazugeben. Alles salzen, pfeffern und die Fenchelsamen sowie Krauter hinzufiigen. Das
Gemiise etwa 5 Minuten bei méfliger Hitze kocheln lassen. Dabei immer wieder wenden. Zum
Schluss die Tomaten und die Sahne dazugeben. Das Gemiise nochmals kurz kécheln lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in moglichst gleich grofie Stiicke schneiden.

In Salzwasser kochen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren etwas Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Kartoffeln darin rosten. Fein gehackte Petersilie dazugeben und mit den Kartoffeln
vermengen.
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