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Zander im Steinsalz/Spinat/Speckvinaigrette

Zutaten
(4 Personen)

FOr den Zander

300 g Zanderfilet

300 g Steinsalz

3-4 Zweige Steinklee

5 Lorbeerblatter

7 Pfefferkérner

5 Wacholderbeeren
Meersalzflocken(Fleur de Sel)

FUr die Speckvinaigrette

60 g Bauchspeck wurfelig geschnitten
1 fein gewdurfelte Schalotte

1 fein gewdrfelte Karotte

1 El Rapsal

1 Schuss Essig

1 Schuss Olivendl

1 Schuss Walnussal
Meersalzflocken(Fleur de Sel)

Pfeffer aus der MUhle



FUr den Spinat

e 3 Handvoll frischer Spinat (Baumspinat,Neuseelandspinat,
Blattspinat)

e Meersalzflocken(Fleur de Sel)

e 1 EL Olivendl

e 1 El Butter

Lubereitung

Zander:

Zanderfilets in 4 Portionen teilen. Das Steinsalz in einer Cocotte (Schmortopf)
ca. 10 Minuten auf der Herdplatte erhitzen. Steinklee und alle GewUrze auf
das Salz verteilen und darauf den Zander setzen, wobei die Haut auf der
Oberseite ist. Mit einem Schuss Wasser aufgieBen und ca. 5-7 Minuten auf
kleiner Stufe garen.

FUr die Vinaigrette:

Karotten in einer Pfanne mit einem Schuss Rapsdl anbraten. Bauchspeck
hinzufugen und in der Pfanne auslassen. Schalotten beigeben und kurz
mitschwenken. Kurz abkUhlen lassen und mit Essig, Olivendl und Walnussdl zu
einer Vinaigrette verarbeiten. Mit Meersalzflocken und Pfeffer abschmecken.

Spinat:
Frischen Spinat in Olivendl anschwitzen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 1 EL Butter unterrUhren.

Anrichten:

Den sautierten Spinat in einen fiefen Teller setzen, Vinaigrette beigeben, den
geddmpften Zander oben aufsetzen. Den Fisch leicht salzen, mit Olivendl
verfeinern und mit den restlichen Spinatblattern garnieren.



