WDR

Pezept Service Fssen und 7rinken

Schmorgurken mit Zander von Sternekoch Leon Hofmockel

Zutaten flir 4 Personen

e 4 Zanderfilets

e 2-3 Salatgurken

e 2 Schalotten

¢ 1Knoblauchzehe

¢ 1 Chilischote

e 1ELButter

e 100 ml WeilRwein

e 100 ml Noilly Prat

e 100 ml Sauerkrautsaft
e 1ELSenf

e Frischer Dill

¢ 1 Fenchelknolle

e 1ELOlivenol

o 1EL Apfelessig

e Rauchmandeln fiirs Topping

Zubereitung

1. Zanderfilets aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa 30 Minuten temperieren.

2. Gurken schalen, halbieren und entkernen, dann in circa ein Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Schalotten, Knoblauch und Chili fein hacken.

3. Etwas Ol und Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen, Gurken gemeinsam mit Schalotten, Knob-
lauch und Chili hinzugeben und farblos anschwitzen.

4. Mit WeiRwein und Noilly Prat abléschen und noch etwas Sauerkrautsaft zum Sud geben. Gur-
ken mit Senf wiirzen, beiseite stellen und noch etwas schmoren lassen.

5. Fenchel diinn hobeln und mit Olivenél und Essig vermengen, salzen und pfeffern.

6. Zander in etwas Ol zunichst von einer Seite bei mittlerer Hitze anbraten, bis er schén ge-
brdaunt und leicht blattrig ist. Wenden und Butter und Thymian in die Pfanne geben, in der
aufschdumenden Butter weitergaren.

7. Gurken wieder erwarmen und den Sud mit einem Stiick Butter binden. Frischen Dill zum Sud
geben

8. Auf Tellern zunachst etwas Schmorgurken geben, darauf den Fisch und on top den Fenchelsa-
lat, fur zusatzlichen Crunch ein paar gehackte Rauchmandeln dariiberstreuen.

Guten Appetit!






