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Gebratenes Zanderfilet
mit Chili-VaniIIe-Sa.l.z G,nnus

und Erbsen-Minz-Piiree =



Zutaten: ~

1 Vanilleschote 8004¢ Zanderﬁllet 4 Personen £
1 getrocknete Chilischote (vorzugsweise mit Haut)
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150 g grobes Meersalz 30 ml SojasoBe 45 Min. )
30 ml Zitronensaft ¢
400 g Kartoffeln 60 g Mehl Schwierigkeitsgrad
Salz Bratol
300 ml Milch 20 g Butter
Muskat, Salz, weiBer Pfeffer Thymian TR TR
200 g Erbsen (tiefgekiihlt) ; A
50 g Minze (ein Kleines Bund) P.asse“de Zubereitungs
video auf YouTube an!
Dazu pﬂlﬁ'ﬁ’ www.youtube.de/Globus

€in Somvignon blane

Zubereitung: -

Aus der Vanilleschote das Mark entnehmen und fiir spater zur Seite - \
stellen. Vanilleschote und Chili fein schneiden. Beides mit etwa 50 g« -~

Salz in einem Morser fein zerreiben. Alles zusammen mit dem restlichen

Salz und dem Vanillemark in ein verschlieBbares Glas geben. So ist das Salz

mehrere Monate haltbar. Der'Geschmack wfrd-lmmer mteressanter e

AnschlieBend die Kartoffeln schalen und wie Salzkartoffeln garen,

Milch mit etwas Salz, Muskat und weiBem Pfeffer aufkochen. Erbsen angetaut

mit der grob geschnittenen Minze in einen Mixer geben und zusammen mit der kochenden
Milch glatt mixen. :
Die Kartoffeln abgieBen und WIeder zuruck in den Kochtopf geben. Erbsenpiiree hinzufiigen
und alles mit einem Kartoffelstampfer mischen. Mit etwas Chili-Vanille-Salz abschmecken.
Zandefrfilet in 8 gleichmaBige Stiicke schneiden und mit SojasoBe und Zitronensaft fiir
wenige Minuten marinieren. Mit etwas Chili-Vanille-Salz wiirzen.

Mit der Hautseite kurz in das Mehl legen und anschlieBend in
einer groBen Pfanne mit Brat6l, Butter und Thymian braten.




