Fruchtige Zander-Pfanne

Fiir 2 Portionen
400 g Zanderfilet 1 rote Paprika 1 Pak-Choi

50 g Physalis 10 g Ingwer 3 Zweige Zitronenthymian
1 Zwiebel 30 g Butter Salz
Pfeffer

Den Gritenkamm des Zanderfilets heraustrennen und den Fisch grob wiirfeln. Die Paprika hal-
bieren und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne mit Butter anbraten. Den
Zitronenthymian mit in die Pfanne geben. Die Blétter der Physalis entfernen und die Friichte
halbieren. Den Pak-Choi waschen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel hacken und alles in der
Pfanne anschwitzen. Den Ingwer schéiilen und dariiber reiben. Auf Teller verteilen und servieren.
Tipp:

Honig und Sojasauce runden das Gericht ab.
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