Zanderfilet, auf der Haut gebraten, mit Apfel
- Weinkraut, Schinkenchips und gratiniertem
Kartoffelpurree

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '15m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Bodenstandig, herzhaft, Zander mit Apfel - Weinkraut, Schinkenchips.

Zutaten

- Fur das Zanderfilet:

- 4 Stiick kiichenfertiges Zanderfilet a 180 g

. Etwas Ol und Butter zum Braten

- Saft ¥ Zitrone

. Salz, Pfeffer, etwas Mehl zum bestauben

- 4 Scheiben Knochenschinken

- Fir das Apfel - Weinkraut:

- 400 g mildes Weinsauerkraut

- 1 mittelgroRe Zwiebel in dinnen Scheiben

- Y1 Apfelwein

- 1 Lorbeerblatt, 3 - 4 Nelken, 5 - 6 gestollene Pfefferkorner im Teebeutel - Laschenfilter
- Etwas Butter

- 1 Prise Zucker

- Fiir das gratinierte Kartoffelpiirree:

- 400 g gestampfte Kartoffeln

- 30 g Butter

- Ya1heifle Milch

- Salz und etwas geriebene Muskatnuss

- 1 El Paniermehl, gemischt mit 1 El geriebener Parmesan

Zubereitungsart

Schrittl

Das Apfel - Weinkraut:
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Schritt2

Die Zwiebel in Butter glasig anschwitzen und das Weinkraut dazu geben. Mit dem Apfelwein
aufgielSen, eine Prise Zucker und den Gewurzbeutel dazu geben, nicht zu weich garen.

Schritt3

(Ideal in einem Teebeutel - Laschenfilter, praktisch zum Entfernen)
Schritt4

Das Zanderfilet:

Schritt5

Zunachst unter flieBendem Wasser waschen, auf Kiichenkrepp trocken tupfen. Salzen, pfeffern und
mit Zitronensaft marinieren, leicht mit Mehl bestauben.

Schritt6

In heiBem Ol zunachst auf der Hautseite, knusprig braun 2 - 3 min. bei mittlerer Hitze anbraten.
Einmal wenden, zuruckziehen und in der noch heillen Pfanne ,ausruhen” lassen, nicht ubergaren,
leicht glasig halten.

Schritt7

Die Schinkenscheiben halbieren oder dritteln und kross heraus braten.
Schritt8

Das gratinierte Kartoffelptirree:

Schritt9

Die weich gekochten Kartoffeln stampfen, die Gewurze und die Butter verarbeiten, erst jetzt die
Milch unterheben.

Schritt10

In einen Spritzbeutel geben.
Schrittll
Anrichtevorschlag:
Schritt12

Auf einem vorgewarmten Teller eine 10 cm grofSe Purree - Rosette spritzen und mit der Panierbrot -
Parmesanmischung bestreuen. Etwas fliissige Butter daruber traufeln und unter den glihenden
Grillschlangen des Backofens appetitlich uberkrusten.

Schrittl3

Das Apfelwein Sauerkraut in die Mitte geben, die Zanderfilets daruber anrichten und mit 2 - 3
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gebraten Schinkenchips servieren.

Rezeptart: Warme Fischgerichte Tags: nicht nur fur jeden tag, schinkenchips

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/zanderfilet-auf-der-haut-gebraten-mit-apfel-weinkraut-
schinkenchips-und-gratiniertem-kartoffelpuerree/
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