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Martin Gehrlein Dienstag, 17.03.2020

Zanderfilet aus dem Ofen mit Knackebrotkruste und Fenchelsalat
Fur 4 Personen

Zutaten:

Fur den Fenchelsalat:
500 g Fenchelknollen
125 ml Weilweinessig
Salz

weilRer Pfeffer

1 Knoblauchzehe

6 EL Olivendl

2 grol3e Orangen

50g Walnusskerne

1/2 Bund Petersilie

Fir den Zander mit Knéckebrotkruste:

4 Fruhlingszwiebeln

2 EL Olivenol

100g Knéckebrot

100 g Butter

Salz

2 Eigelb

4 TL Senf, kornig

4 Zanderfilets (a ca. 160g, kiichenfertig, ohne
Haut)

Zubereitung:

1. Fur den Fenchelsalat Fenchelknollen putzen, welke Blattschichten entfernen. Waschen.
Vom Stiel zur Wurzel hin in feine Scheiben schneiden. Fenchelscheiben in eine grole
Schissel legen, Weilweinessig driber gieen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch fein
hacken und ebenfalls auf dem Fenchel verteilen. Ol dartiber verteilen und vorsichtig
mischen.

2. Marinierten Fenchel 30 Minuten ziehen lassen.

3. Orangen schélen, weilRe Haut wegschneiden. Orangen in diinne Scheiben schneiden,
zum Fenchelsalat geben und untermischen.

4. Walnusskerne hacken. Petersilie waschen, trockentupfen und etwas hacken. Fenchelsalat
mit gehackten Walnusskernen und gehackter Petersilie bestreuen.

5. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Ein Backblech
eindlen oder einfetten.

6. Fur den Zander mit Knackebrotkruste von den Fruhlingszwiebeln das weil3e und hellgriine
fein wirfeln. Olivendl in eine Pfanne geben und die Frihlingszwiebelwirfel glasig dinsten.
Danach abkihlen lassen.

7. Knéckebrot zerkleinern. Weiche Butter und etwas Salz mit dem Handriihrgeréat schumig
rihren. Fruhlingszwiebelwurfel,Eigelbe, kdrniger Senf und Knéckebrot unterrihren.

8. Zanderfilet trocken tupfen, leicht salzen, auf das vorbereitete Backblech setzen.
Knéackebrotmasse auf den Zanderfilets verteilen, leicht andriicken. Im vorgeheizten Backofen
auf mittlerer Schiene 12 bis 15 Minuten tUberbacken. Danach mit Fenchelsalat servieren.



