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, mit Globus

Zanderfilet e
mit Nudelblattern in 5@5
Griinkohl-Pestoschaum ==
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Zutaten:
i (%) 25 Min.
1 kg Griinkohl (Staude) 200 mlsFﬁchfond
ii 31f) 200 g Sahne

80 g Haselniisse (geschalt) oy

1 r(?te Chili 600 g Zanderfilet (ohne Haut) * * i} SchW|er|gke|tsgrad
1TL grobes Meersalz Salz, Pfeffer : r
1 Bund Basilikum 3 EL Mehl Schauen Sie das : !
150 ml natives Olivendl 2 EL Butterschmalz passende Zubereitungs-
S 1 Packung Nudelteigblatter video auf YouTube an! t

1 Schalotte (aus der Frischetheke) W sontube Hedulohasterany

10 g Butter Salz
80 ml WeiBwein

Dowen passt: Ein krdfeiger Pinot Grigio

Zubereitung: < |

Den Griinkohl von Stielen und dicken Blattr'lében befreien; qut wasch'e'n’ trocknen
und fein schneiden. AnschlieBend mit den Haselniissen, der .geputzten Chili und dem
Meersalz in einen Kiichenmixer geben und auf Intervall zerkleinern. Das' Basi[ikum

waschen, grob schneiden und mlt dem. Ollvenol ~sowne dem Kase im Mlxer u ‘einem
Pesto verarbeiten.

Schalotte pellen und fein wiirfeln. In einem kleinen Topf die Butter schmelzen und die
Schalotte darin garen, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit dem WeiBwein abldschen und
etwa um die Halfte reduzieren. Forid zugeben und erneut um die Halfte reduzieren.
Kiihle Sahne zufiigen und aufkochen lassen.

Das Zanderfilet in vier Teile schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in. Mehl

wenden. Eine groBe Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und den mehlierten Fisch
darin kross braten.

Einen kleinen Topf mit Salzwasser aufkochen lassen. Den Nudelteig in passende Stiicke
reiBen und im Salzwasser garen. Danach im Sieb abgieBen.

SoBenbasis und 3—4 EL des Pestos mit einem Piirierstab aufmixen.
Fisch mit den Nudelblatterstiicken und der aufgeschaumten SoBe anrichten.




