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Rezept von Andreas Wojta

Gebratener Zander auf Speckparadeiser und
MajorangrieBnudeln

40 Minuten (ohne Kiihlzeit) /aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zanderfilet, 1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Thymian, 1 Zehe Knoblauch, Salz, 1 TL Butter,
Ol

Fiir die MajorangrieBnudeln:
100 g griffiges Mehl, 55 g WeizengrieB, 1 EL frisch gehackter Majoran, 70 ml Wasser, 10 ml
Olivendl, Salz, 2 EL Butter

Flr die Speckparadeiser:
6 Rispenparadeiser, 150 g Lardo, 1 Zwiebel (fein gehackt), 2 gehackte Knoblauchzehen,
Rosmarin, Thymian, 2 EL Ketchup, Salz, Zucker

Zubereitung

Wasser, Butter, Salz und Zucker aufkochen. Das komplette Mehl beigeben und abbrennen,
Zanderfilet portionieren, mit Salz wiirzen. Etwas Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Sobald die Butter aufschaumt, das Zanderfilet einlegen und zuerst auf der Hautseite braten.
Rosmarin, Thymian und Knoblauch zufligen, dann den Zander wenden und noch kurz braten,
dabei die Hautseite mehrmals mit dem Butter-Ol-Gemisch (ibergieBen.

Fiir die MajorangrieBnudeln Mehl, GrieB, Majoran, Wasser, Ol und eine Prise Salz zu einem
festen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank
mindestens 1 Stunde rasten lassen. Den Teig zu einer Rolle formen, kleine Stiicke
abschneiden und zu diinnen Schupfnudeln rollen. In Salzwasser ca. 10 Minuten kochen,
danach abgieBen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butter aufschaumen und die GrieBnudeln darin kurz durchschwenken.

Flir die Speckparadeiser den Lardo in feine Wiirfel schneiden und in einer heiBen Pfanne
anschwitzen. Zwiebel und Knoblauch zufligen, dann die in kleine Wiirfel geschnittenen
Paradeiser beimengen. Mit Salz und Zucker abschmecken, Rosmarin und Thymian beigeben,
auf kleiner Hitze 3 bis 5 Minuten kdcheln. Vor dem Servieren mit Ketchup binden.



