vividus -natirlich®
Kochrezept

.}
Rezept: 1.267 — Knuspriger Zander auf gebratenem Ge muse”
Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Zander ist nicht nur aufgrund seiner Omega 3-Fettsiiein leichter, gesunder Genuss. Der edle Higcn
langsam flieRenden Flissen genauso zuhause weem &wa in Oberbayern, Hessen oder Norddeutscihamna
festes Fleisch, seine nahezu Fett- und Gréatenftemimacht ihn in der deutschen Kiche beliebt. Geloraauf
Gemduse ist er ein leichter Genuss.

Zutaten fir 4 Personen
400 g Zucchini/Lauch - 400 g Kohlrabi - 8 Lauchziag - 1 Bund glatte Petersilie - 800 g Zanderfitait Haut)
— Salz - Pfeffer aus der Muhle - 4 EL Olivendl -HID Gemusebrihe - Saft von 1 Zitrone

Zubereitung
Je nach Jahreszeit Zucchini oder Lauch waschecchihi l&ngs in diinne Scheiben schneiden, Lauctiirih

Zentimeter lange Stucke und diese wiederum vierteld die Streifen grundlich waschen. Kohlrabi sehél
halbieren und in Scheiben schneiden. Lauchzwiepeiren, waschen und der Lange nach halbieren (vaitath
verwendet, statt der Lauchzwiebeln 2 Schalottewerden). Petersilie waschen, trocken schittelnttdBién
abzupfen und hacken.

Den Zander abspulen und trocken tupfen, grol3esHilalbieren und die Haut mehrmals ganz flach emresden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne ezeih, mit 1 EL Ol bepinseln und den Fisch darin def
Hautseite ca. 4 Minuten braten. Wenden, die PfanneHerd ziehen und den Fisch ca. 2 Minuten feyéigen.

Restliches Olivendl in der Zwischenzeit in eineariffe erhitzen und das Gemiuse darin anbraten. Wirzen
Petersilie, Brihe und Zitronensaft zugeben un@ ddinuten dinsten. Abschmecken.

Beilagen: Zander mit dem Gemiuse servieren

Weinempfehlung: WEISSBURGUNDER - Briissele — Graélathnn — Wirttemberg

Die Menschen verlieren zuerst ihre lllusionen, didme Zahne und ganz zuletzt ihre Laster, aber Waim man
in jeder Situation geniel3en.

Frei nach Hans Mosd
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