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» Die Kiichenschlacht — Menii am 15. Marz 2019 =
Finalgericht von Johann Lafer

Fiir den Zander:

1 Zanderfilet mit Haut 4 400 g
1 Knoblauchzehe

3 Zweige Thymian

50 g Butter

Olivendl, zum Anbraten
Meersalz, zum Wirzen

Fir das Lauch-Fregolasotto:
100 g Fregola Sarda

1 Lauch

50 g Butter

250 ml Geflugelfond

50 g Parmesan, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

100 ml Champagner

1 Zwiebel

1 Zitrone, davon 1 EL Saft

200 ml Fischfond

3 EL Créme fraiche

100 g Butter

Ya TL Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Alex:
Y4 TL Sojalecithin, 30 g Sahne

Zusatzzutaten von Claudia:
1 EL getrocknete Steinpilze, 3 Zweige
Rosmarin

Krosser Zander mit Champagner-Schaum und Lauch-
Fregolasotto

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zanderfilet in die gewlinschte Portionsgrofie schneiden. Die Filets
mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne mit Ol legen. Den Fisch
bei mittlerer Hitze kross braten. Thymian, angedrickten Knoblauch und
Butter dazugeben und den Butterschaum mit einem Loéffel Gber den Fisch
geben.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen, mit Salz wiirzen
und servieren.

Die Fregola-Sarda-Perlen in einem Topf mit aufgeschaumter Butter
anbraten. Erwarmten Geflligelfond nach und nach angiefRen.

Den Lauch waschen, halbieren und in feine Wirfel schneiden. Die
Lauchwdrfel unter das fertige Risotto rihren und mit Parmesan cremig
binden.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. 1 EL Butter in einem
Topf aufschaumen und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit Champagner
abléschen und mit Fischfond auffiillen. Die Sauce leicht einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die ubrige Butter und Créme fraiche mit einem Stabmixer einarbeiten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mit Sojalecithin mixte Alex die Sauce kréftig auf und wollte so ein schéneres
Schaumergebnis erzielen. Die Sahne nahm er zu gleichen Teilen zur Abrundung
des Risottos und der Sauce

Den Rosmarin gab Claudia zusétzlich in die Bratpfanne zum Fisch, sodass dieser
weitere Aromen annehmen konnte. Mit den Einweichwasser der Steinpilze
verfeinerte sie ihr Risotto.



