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Rezept von Hannes Miiller

Zander in der Erdapfelkruste auf Riibenkonfit, ¥
Karottencreme und Petersiliensalat \ _

>

40 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

4 Zanderfilets a 80 g, 1 groBerer Erdapfel (festkochende Sorte), 1 Ei, 2 EL Mehl,
Butterschmalz zum Braten, Salz.

Flr das Ribenkonfit: 3 gelbe Ruben, 2 EL Sonnenblumendl, 4 EL (Menge je nach
Geschmack) Gailtaler Bienenhonig, 500 ml WeiBweinessig (nicht zu sauer), Salz.

Fir die Karottencreme: 3 bis 4 Karotten, 2 EL Butter, Salz, Pfeffer.

Fir den Petersiliensalat: 1 Bund Petersilie (gut gewaschen, nicht zu fein geschnitten),
kaltgepresstes Olivendl, Salz, Zucker, weiBer Balsamessig.

Zubereitung

Von den Zanderfilets die Haut abziehen. Kurz vor dem Braten mit Salz wirzen.

Fir die Erdapfelkruste die Erdapfel schalen und kalt abspilen. AnschlieBend mit einer groben
Reibe in Streifen reiben. Mit kaltem Wasser abdecken und so lange ziehen lassen (ca. 10
Minuten), bis sich die Starke am GefdBboden abgesetzt hat.

Die Erdapfelstreifen vorsichtig aus dem Wasser herausheben und mit kaltem Wasser
nochmals kraftig absplilen. AnschlieBend in einem Handtuch trocknen. Kurz vor dem Braten
mit dem Ei vermengen und mit ein wenig Salz wirzen.

Flr das Rubenkonfit die Riben schélen und in 5 mm-Wiirfel schneiden. Das Sonnenblumendl
erhitzen und die Riben darin anschwitzen, salzen, mit Honig karamellisieren und mit dem
Essig aufgieBen. So lange kécheln lassen, bis die Riiben bissfest sind. Vom Herd nehmen und
warm ziehen lassen (nicht mehr erhitzen).

Die Petersilie grob schneiden und mit Olivendl, Salz, Zucker und Balsamessig wie einen Salat
marinieren.

Fir das Plree die Karotten schélen, in grobe Stiicke schneiden und mit Wasser und Salz in
einem Topf komplett weich garen. Uberschiissigen Fond abgieBen, aber nicht wegwerfen.



Die Karotten mit dem Stabmixer zu einer Creme mixen. Sollte die Masse zu trocken sein,
noch etwas Kochfond zugeben. AbschlieBend die kalte Butter einmixen, damit die Creme
eine samige Konsistenz erhalt.

Butterschmalz nicht zu heiB erhitzen, die Zanderfilets zuerst in Mehl walzen, anschlieBend in
der Erdapfelmasse wenden und im heiBen Fett langsam beidseitig knusprig backen.

Die Karottencreme am Teller aufstreichen, den Fisch auf das lauwarme Riibenkonfit legen
und mit dem Petersiliensalat garnieren.



