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Wichenstudis iGr Gouvrmets

Zanderfilet mit Kartoffelkruste

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
4 Kartoffel 500 g Zanderfilet
Zitronensaft Meersalz
1 El. Sonnenblumenkernol Y2 El. Sesamol
25¢g Dill
Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in feste, gleichmaRige Scheiben schneiden. Diese in einen
gelochten Garbehalter geben und bei 120°C 2 Minuten garen, ggdf. in Eiswasser kiihlen und
auf Klichenpapier trocken tupfen. Das Zanderfilet in vier gleich grof3e Portionen schneiden
oder zusammenlegen und auf ein Blech legen. Mit Zitronensaft und Meersalz wirzen. Den
Fisch mit etwas Eiklar bestreichen, die Kartoffelscheiben darauf anordnen und ebenfalls mit
etwas Eiklar verbinden. Bei 140°C 10 Minuten auf Einschubebene 7 dampfbraten.
Sonnenblumenkerndl, Sesamol, Zitronensaft und Dill mit einem Schneebesen zu einem
Dressing verarbeiten und um das Fischfilet traufeln.
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