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Raiserzander-Weihnachtsgericht

Filet vom Kaiserzander auf Rote Bete-Spatzle
mit Meerrettichschaum

Fiir den Meerrettichschaum Schalotten und Knoblauch
schilen und klein wiirfeln. 1 El Olivendl in einem kleinen
Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten,
mit Fischfond und Sahne abléschen und auf die Hilfte ein-
kochen lassen. Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in
Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
wiirzen und in 2 El Olivendl auf der Hautseite etwa 4 Minu-
ten anbraten. Dann wenden und 1 weitere Minute braten.
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und die kalte Butter mit
einem Piirierstab untermixen. Meerrettich und Schnittlauch
unterriihren. Zanderfilet mit den Spitzle und dem Meer-
rettichschaum servieren.

Rote Bete-Knolle waschen und grob raspeln. Raspel in
einem Tuch kriftig auspressen und den Saft auffangen.
Rote Bete-Saft mit den Eiern verquirlen.

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde drii-
cken. Eier-Rote-Bete Masse und 1 Tl Salz in die Mulde geben.

)

ZAISER ZANDER.

<

FUR 4 PORTIONEN:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 El Olivendl

200 ml Fischfond (Glas)
200 ml Schlagsahne

2 Zanderfilets (mit Haut,
ohne Griten, a 200 g)

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Saft von %2 Zitrone

50 g kalte Butter

50 g frisch geriebener Meerrettich
2 El Schnittlauchrélichen

ROTE BETE SPATZLE:

1 frische Rote Bete-Knolle
500 g Mehl

5 Eier (KI. M)

3 Eigelb (KI. M)

Salz, Muskatnuss

50 g Butter

Alles von der Mitte aus mit einem Holzl&ffel griindlich
miteinander vermengen.

Spatzleteig mit frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
AnschlieBend den Teig so lange kriftig schlagen, bis er
grofBe Blasen wirft. Der Teig ist optimal, wenn er zih
vom Loffel fillt, ohne zu reiBen. Reichlich Wasser in
einem groBen Topf zum Kochen bringen und gut salzen.

Den Teig portionsweise in eine Spatzlepresse fiillen.

Den Spitzleteig in das kochende Wasser driicken und
die Spitzle garen. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche
schwimmen.

Mit einer Schaumkelle herausheben, in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Spitzle darin schwenken.
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