* Die Kiichenschlacht — Menii am 5. Mai 2021 =
Tagesmotto ,Mamas Kiiche*“ mit Johann Lafer

Fiir den Zander:

200 g kuchenfertiges Zanderfilet,
mit Haut

2 Zitronen

150 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

1 Zitrone

80 g Butter

200 ml Fischfond

1 Bund Dill

2 EL Mehl

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Rosa Pfeffer

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kraut:

400 g Sauerkraut, aus der Dose
2 Scheiben Bacon

2 Schalotten

30 g Butter

50 g Creme double

75 g Sahne

500 ml Winzersekt

2 Zweige Estragon

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

5 Wacholderbeeren
Speisestarke, zum Binden
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Maria Scholz

Gebratenes Zanderfilet mit Dillsauce, Winzerkraut und
Salzkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Zander auf Graten kontrollieren.
Fisch auf der Fleischseite kurz in Butter anwarmen, dann auf die
Hautseite drehen und scharf anbraten. Dabei immer wieder mit heiler
Butter Gbergielen bis der Fisch durchgezogen, aber innen noch schén
glasig ist. Fisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Fisch mit Zitrone abschmecken. Andere Zitrone als
Garnitur verwenden.

Um Zander bedenkenlos genielRen zu kdnnen, sollte der Fisch laut
Verbraucherzentrale Hamburg aus dem Fanggebiet FAO 05
Europidische Binnengewadsser stammen und MSC-zertifiziert sein.

Butter in einer Pfanne braun werden lassen. Mehl dazugeben und
verruhren. Kraftig mit Salz abschmecken. Mit Fischfond abléschen,
verrihren und einkochen lassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Zitrone unter heilem Wasser abspllen, die Schale abreiben,
dann halbieren und den Saft auspressen. Sauce mit Dill, Zitronesaft,
Zitronenabrieb, Zucker und Pfeffer abschmecken, weiter reduzieren
lassen. Kurz vor dem Servieren ein kaltes Stlick Butter einmontieren.
Sauce je nach Geschmack mit rosa Pfeffer abschmecken.

Estragon abbrausen und trockenwedeln. Schalotten abziehen, wirfeln
und in Butter glasig diinsten. Sauerkraut mit Estragon, Lorbeer, Nelken
und Wacholderbeeren zu den Schalotten geben und kurz mit diinsten.
Winzersekt angie3en, aufkochen und zugedeckt 10 bis 15 Minuten
schmoren lassen. Creme double und Sahne einriihren und weitere 5 bis
10 Minuten samig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Ggf. mit Starke abbinden.

Bacon in einer Pfanne ohne Ol kross braten und (iber dem Kraut
zerbroseln.



Fur die Salzkartoffeln:
300 g Heiderot-Kartoffeln
(alternativ Sorte Violetta)

2-3 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle

Kartoffeln schélen, in gleich gro3e, mundgerechte Stlicke schneiden und
in Salzwasser kochen. Anschlielend abgieRen und ausdampfen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Kartoffeln mit Petersilie
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



