Zander in Barlauchkruste mit Frihlingszwiebeln

Kategorien:  Fisch, St3wasser, Bérlauch
Zutaten fur: 4 Portionen
LORBEERKARTOFFELN
12 kl ein. Neue Kartoffeln, 400 g
12 Lor beer bl atter
ZANDER
900 Gramm Zanderfil et
Sal z, Pfeffer; weil3
30 Gramm Butter
BARL AUCHKRUSTE
50 Gramm Barl auch; fein gehackt
60 Gramm Wi che Butter
Butter fir die Form
260 Gramm Wi Rbr ot br 6sel
Sal z, Pfeffer
2 Teel . Zitronensaft
20 Fr Ghl i ngszwi ebel n
190 Gramm Eiskalte Butter
125 m  Trockener Rose-Win
50 Gramm Schal otten; fein gehackt
1 Teel . Zitronensaft
Anleitung:

Di e Kartoffeln waschen,

st ecken.

Fi schfil ets abspil en,

trocken tupfen,

oben ei nschneiden und in jede 1 Lorbeerblatt
Auf dem Backbl ech i m 180°C hei Ben Ofen 20-25 M nuten backen.

sal zen und pfeffern. Mt den

Haut sei ten nach unten in der Butter kurz anbraten.

alle weiteren Zutaten

Fur die Kruste Butter schaum g schl agen,
unterm schen. Eine ofenfeste Formeinfetten, Filets mt den
Haut sei t en nach unt en nebenei nander hi nei nl egen.

Bar| auchmasse darauf verteilen, gut andricken. Imauf 200°C
oerhitze hei Ben Ofen 8-12 M nut en backen.

Fr dhl i ngszwi ebel n waschen, putzen, in 8 cm grofRe Sticke schnei den.
40 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frilingszw ebeln darin
glasig braten. Sal zen und pfeffern, mt Rose-Win abl 6schen.

Di e Friuhlingsw ebel n aus der Pfanne nehnen und warmstellen. Die
Sauce mt 110 g in Wirfel geschnittener Butter mt dem Stabmn xer
kraftig aufschlagen, warmstellen. Schalotten in der restlichen

Butter anschwitzen. Mt Salz, Pfeffer, Zitronensaft wirzen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quédle:
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



