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Zander mit Stifkartoffelpiiree und Linsen Beurre blanc

.

Schatze vom Bodensee

Die Inspiration des heutigen Rezeptes kommt vom letzten Ausflug zum Bodensee. Was flir ein Genuss ist es, mit
dem Fahrrad am Bodensee entlangzufahren und diese herrliche Umgebung zu geniefRen. Kulinarische Genusse
gibt es ebenfalls, denn die anliegenden Wirtschaften bieten kostliche Spezialitaten. Ein einmaliger Genuss sind
die Bodenseefische, die dort in vielfaltiger Weise angeboten werden. Eine Traumkombination ist frischer
Zander mit buttriger Weinsole. Mit den Schatzen, die ich vom Bodenseeausflug mitgebracht habe, musste ich
nun ein feines Fischgericht als Erinnerung zubereiten. Dabei wurden Riesling flir die ButtersoRRe (Beurre blanc)
verwendet. Als Besonderheit kommen vor dem Servieren noch nussige Linsen und frisch geschnittener
Schnittlauch in die SofRe. Ein wunderbarer Begleiter zum kross gebratenen Zander und ein herrlicher Kontrast


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/zander-mit-suesskartoffelpueree-und-linsen-beurre-blanc/zander/

zum SuRkartoffelpiiree. Und die StiRkartoffeln kommen nattirlich auch vom Bodensee, von der Insel
Reichenau. Was fiir eine traumhafte Kombi.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir "Zander mit Siifkartoffelpiiree und Linsen Beurre blanc":

Zutaten

* 4x150 g Zanderfilets mit Haut

800 g SliRkartoffeln

150 g Butter

300 ml Wasser oder Gemiisebriihe

2 EL Nussmus (z.B. Mandelmus) oder Butter
Ol zum Braten

Salz, Pfeffer

2 TL Muskatnuss

Fiir die Beurre blanc mit Linsen

¢ 1 Schalotte

175 g Butter

125 ml Weilwein

80 ml Fischfond

1 El WeiBweinessig oder Zitronensaft

100 g vorgekochte kleine Linsen

4 EL Schnittlauch, in Rollchen geschnitten
Salz & weilder Pfeffer

Extra: Kapuzinerkresse, schwarze Johannisbeeren
Zubereitung

Die SuRkartoffeln schalen und in 3 cm grofe Stiicke schneiden, dann mit 300 m|l Wasser (gesalzen) oder
Gemiusebriihe in einem Topf mit Deckel ca. 10 Minuten weichkochen. Anschlielend dasd restliche Kochwasser
abgieRen und 150 g Butter, Salz, Muskatnuss, Nussmus und Pfeffer zugeben. Alles stampfen oder kurz piirieren.

Schalotten schalen, fein wiirfelnund danach in 20 g Butter kurz anschwitzen. Mit Wein, Fond und Essig
abloschen, bei starker Hitze auf etwa 70 ml einkochen. Dann durch ein feines Sieb gielRen.

Kurz vor dem Servieren erwarmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und klein gewiirfelte eiskalte Butter mit dem
Schneebesen unterriihren. Zuletzt die vorgekochten Linsen und den Schnittlauch einriihren. Die Sauce nicht
kochen, nur erwarmen.

Den Zander salzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auf der Hautseite kross und goldgelb braten. Den
Fisch umdrehen und 1 Minute auf der anderen Seite braten. Nun Pfeffern und mit SiiRkartoffelpiiree und Linsen
Buerre blanc anrichten. Mit Kapuzinerkresse und schwarzen Johannisbeeren garnieren.



Tipp: Dazu passt ein schoner heimischer WeiRwein, z.B. Grauer Burgunder



