Kochen
Simon Tress Dienstag, 13.03.2018
Backzander mit Kartoffelsalat Fiir 4 Personen

Zutaten

Fur den Kartoffelsalat

1,5 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
Salz

500 ml Gemusebriihe

125 ml Weilweinessig

100 ml Sonnenblumendl

1 EL Senf, mittelscharf

Pfeffer

Fir die Remoulade

1 Ei (GroRRe M)

5 EL Mayonnaise (aus dem Glas)
3 EL Naturjoghurt

1 mittelgroRe Zwiebel

2 Kapernépfel

0,5 Apfel (z. B. Cox Orange, Elstar)
2 Essiggurken

1 EL Essiggurkenwasser

Salz

Pfeffer

Fur den Zander

4 Zanderfilets (a ca. 200 @)
Salz

Pfeffer

2 EL Zitronensaft

2 Eier (Gro3e M)
0,25 Bund Petersilie
2 Stiele Kerbel

1 Stiel Thymian

1 Bund Schnittlauch
80 g Mehl

100 g Toastbrésel
3-4 EL Butterschmalz

Zubereitung:

KAFFEE

 ODER TEE

1. Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 30 Minuten weich garen. Kartoffeln abgiel3en,

ausdampfen lassen und die Schalen abziehen.

2. Die Kartoffeln mit einem Messer oder Hobel in fein Scheiben schneiden.
3. Die Gemiisebriihe erhitzen, Uber die Kartoffeln geben und mischen. Alles ca. 5 Minuten

ziehen lassen.

4. AnschlieRend den Essig Uber die Kartoffeln geben. Vorsichtig mit den Handen unterheben

und weitere ca. 3 Minuten einziehen lassen.

5. Zum Schluss Sonnenblumendl und Senf zufiigen und alles sehr vorsichtig unterheben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.



KAFFEE

6. Fur die Remoulade das Ei ca. 7 Minuten wachsweich kochen.
7. Ei ist aus dem Wasser nehmen und mit kaltem Wasser
abbrausen. Ei schalen.

8. Das Eiweil3 fein hacken, das Eigelb mit einem Messer cremig zerdriicken.

9. Mayonnaise und Joghurt in eine Schissel geben. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

10. Zwiebelwurfel mit Eiweild und Eigelb unterrihren.

11. Kapern und Essiggurken fein wirfeln. Mit Essiggurkenwasser zum Joghurt geben

und alles zusammen gut verrihren.

12. Den Apfel auf einem Kiichenhobel in feine Stifte hobeln und zu der Mayonnaise geben.
Alles gut vermengen und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

13. Fur den Zander Fischfilets abspulen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Filets mit Salz
und Pfeffer wirzen. Dann die Filets mit Zitronensaftbetraufeln.

14. Eier in einem tiefen Teller mit einer Gabel verquirlen. Kruter abbrausen.
trockenschiitteln und fein hacken. Mehl auf einen flachen Teller geben. Semmelbrdsel und
Krauter mischen und auf einen flachen Teller geben.

15. Fischfilets zunachst im Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den
Semmelbréseln wenden. Fisch leicht schitteln, damit tberschissige Brdsel abfallen. Die
Panade etwas andricken, damit sie sich beim Braten nicht l0st.

16. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zanderfilets darin von jeder Seite ca. 4 Minuten

braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
17. Zanderfilets mit Kartoffelsalat und Remoulade anrichten.




