7 ﬂ .
- Kochen :
. mit Globus -

Zanderfilet
im Dibbelabbes-Mantel

Glabius

auf Friihlingsgemiise =



Zutaten: S

i de Mangold :
500 g Reibekuchenmasse 1 Stau : 20 Min.
4 St:ngen Friihlingslauch 1 Kleiner Bund Radieschen
2 Schalotten

100 g Baconwiirfel AT Schwierigkeitsgrad
1Ei
5 100 ml Kochwasser
60 g Paniermehl - :
Salz, weiBer Pfeffer, Muskat  (vom Gemilse) Schalidn Sedas 2
) 1 Becher Schmand passende Zubereitungs-
: 1
500 g Zanderfilet video auf YouTube an!

(ohne Haut und Gréten (evtl) 1 Schuss Pastis e R ey
(alternativ etwas Wermut
oder weiBer Port)

Salz, weifer Pfeffer, Muskat

in 4 Teile portioniert)

60 g Mehl
Salz, weiBer Pfeffer
2 EL Butterschmalz

®azu passf: €in Hrockener l/ei/&lamgunoler |

Zubereltung

Relbekuchenmasse mit geschmttenem Fruh1 ,gslauch Bacon, E1 und Pamermehl mischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mmdestens'lo Mmuten Z|ehen lassen
Zanderfilet wiirzen und in.Mehl Wenden Ubers j
Die Dibbelabbes-Masse, auf die beiden grofe en des Flschflletﬁ a
Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.
Den Fisch langsam von jeder D|bbelabbes Selte 5 6 Mmuten garen 2 «
Dabei 6fter wenden bis derTeig schon kross und goldbraun — wie lebelabbes — aussieht!
Danach warm halten: EinenTopf mit SQIZWasser zum Kochen bringen.

Mangold waschen. Die weiBen Stiele vom griinen Blatt trennen. 5
Alles in feine Streifen schneiden. Die gewaschenen und geputzten Rad|eschen in feme
Scheiben schneiden. Wenige schone Radieschenblatter zur Dekoration aufheben.

Eine Schiissel mit kaltem Wasser richten.

Das geschnittene Gemiise mit einem Frittierloffel fiir zwei Minuten in das kochende
Salzwasser geben. Danach sofort im kalten Wasser abschrecken.

Fein gewiirfelte Schalotten mit Butter_ ih einem k_IeinerenTopf anschwitzen: Mit dem
Kochwasser ablgschen und aufkochen. Kalten Schmand einriihren, emeut aufkochen
und mit Pastis und Gewiirzen abschmecken. Das Gemiise in die SoBe geben und erwrmen.
Gemiise auf gewarmtenTellern anrichten. Zander obenauf legen. Mit den verbleibenden
Radieschenblattern dekorieren.




