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Fiir 4 Personen
Arbeitszeit: 50 Minuten

400 g Kartoffeln 1 kleiner Bund Dill 4 7anderfilets mit Haut
600 g Pastinaken 180 g + 2 EL Butter (@ca. 125 ¢)

Salz, Pfeffer 3 frische Eigelb (Gr. L) 2 EL Ol

Zucker 4 EL WeiBwein

1 kleine Stange Lauch 175-200 ml Milch

200 g Kirschtomaten 1/2 Bio-Zitrone

Die Kartoffeln und Pastinaken schalen. Dann waschen und klein schneiden. In Salzwasser ca. 20 Mi-
nuten kochen.

Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. DieTomaten ebenfalls waschen und halbieren. Dill
waschen, trocknen und fein schneiden.

Fiir die SoBe 180 g Butter in einemTopf schmelzen und vom Herd nehmen. Eigelb mit Wein, je 1 Prise
Salz und Zucker in einer Schiissel verriihren. AnschlieBend im heien Wasserbad (nicht kochend) mit
einem Schneebesen ca. 5 - 8 Minuten cremig aufschlagen.

Nehmen Sie die Schiissel aus dem Wasserbad und riihren Sie die fliissige Butter erst tropfchenweise,
dann in einem diinnem Strahl in die Eigelbcreme, so dass eine samige SoBe entsteht. Fiigen Sie den
Dill hinzu.Mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Wasserbad warm halten.

Die Kartoffeln und Pastinaken vom Herd nehmen und abgieBen. Beides zerdriicken. Dann Milch und 2
EL Butter unterriihren und mit Salz abschmecken. Ebenfalls warm halten.

Die Zitrone gut waschen und in 4 Scheiben schneiden. Die Fischfilets kalt abspiilen und vorsichtig trock-
en tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten. Vorsichtig
wenden und ca. 2 Minuten weiterbraten.

AnschlieBend die Zitronenscheiben hinzufiigen und mitbraten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen und warm halten. Nun den Lauch und dieTomaten im Bratfett fiir ca. 2 - 4 Minuten
schwenken. Den Zander auf dem Piiree und Hollandaise aufTellern anrichten, Lauch und Tomaten
dariiber geben.



