ZANDERFILET AN
ERBSEN-SAFRAN-SAUCE

Zutaten - 20 Minuten - 2 Personen Die gefrorenen Erbsen in eine Schiissel geben und bei

e 200g tiefgekiihlte Erbsen
e 1 Schalotte

e 2-3 EL Dill oder Kerbel

e 250 -300g Zanderfilet

e 1/2 EL Butter

e 1dl Vermuth

¢ 1 dl Gemusebouillon

e 1 Briefchen Safran

¢ 1dlRahm

e 1/2 Teeloffel Mehl

e Salz, Pfeffer aus der Miihle
e 1 EL Bratbutter

Zimmertemperatur antauen lassen. Inzwischen die
Schalotte schalen und sehr fein hacken. Die Zanderfilets
kurz kalt spilen, auf Kiichenpapier trocken tupfen und je
nach Grosse in 4-6 Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. In einer mittleren Pfanne die Butter
erhitzen und die Schalotte darin glasig diinsten. Noilly
Prat und Gemdisebouillon beifiigen und gut zur Halfte
einkochen lassen. Safran und Rahm verrithren, dann das
Mehl untermischen und glatt rihren. Die Sauce bei
Mittelhitze noch 2 Minuten kochen lassen. Dann die
Erbsen untermischen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zugedeckt 4-5 Minuten leise kochen lassen. Sobald
die Erbsen in der Sauce sind, in einer Bratpfanne die
Bratbutter kraftig erhitzen. Die Zanderstiicke hineinlegen
und bei mittlerer Hitze auf der ersten Seite je nach Dicke
2-3 Minuten mehr dinsten als braten, damit er nicht
trocken wird. Den Dill oder Kerbel unter die Erbsen-Safra-
Sauce mischen, diese in vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten und den Zander darauf anrichten.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10049p-dillspitzen-bio-15g-41
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10077p-kerbel-bio-geschnitten-20g-62
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12090-safran-gemahlen-briefchen-1401
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35

