Zanderfilet auf Apfel-RahmRraut und Butterkartoffeln

Prdasentiert vom Gasthaus Ismair, Thurnthenning

Zutaten fur 4 Personen

600 g Zanderfilet, 50 ml Olivenél, Salz, Pfeffer, Zitrone, Mehl zum Wenden, 4 mittelgrol3e
Kartoffeln, 1 WeilRkrautkopf mittelgro3, 1 fein gewdurfelter Zwiebel, 1 entkernter Apfel in Spalten
geschnitten, 150 g Sahne, 100 g Mascarpone, 50 ml Weilwein, 50 ml Apfelsaft, Butter, Salz,
Zucker, 4 Scheiben Speck, frischer Meerrettich geschabt, frische Krauter.

Zubereitung:

Zander mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, in Mehl wenden. Uberwiegend auf der Hautseite
in Ol anbraten.

Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen.

Zwiebelwurfel in Butter andinsten, Apfelspalten, Apfelsaft, Sahne und Mascarpone dazugeben.
Alles einkochen.

Das WeilRkraut in der Zwischenzeit diinn schneiden, ca. 15 min dinsten lassen. Dann Kraut und
die Zwiebelsahne-Masse vermischen, mit Salz und Zucker abschmecken.

Den Zander mit der Haut nach oben auf dem Apfelrahmkraut anrichten. Mit gebratenen
Speckscheiben, frisch gehobeltem Meerrettich und den Krautern garnieren. Die Kartoffeln au3en
herum anrichten.

Der Extra-Tipp von Kichenchef Rainer Manhart: ,Das Kraut nicht zu wirzig zubereiten. Je milder
und feiner das Kraut ist, umso runder ist der Genuss mit dem Fisch. Anstatt Mascarpone kann man
auch Sahne oder Creme Freche verwenden.”




