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» Die Kiichenschlacht — Menu am 05. Januar 2026 =

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets mit Haut

Mehl, zum Melieren

Fleur de Sel, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte

1 Zitrone, Saft

200 g kalte Butter

300 ml trockener Weillwein, z.B.
Riesling

50 ml Wermut

50 ml weiller Balsamico

1 TL Speisestarke

5 g feines Meersalz

Fur das Kartoffelpiiree:

300 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Butter

50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zuckerschoten:
100 g Zuckerschoten

Y2 Zitrone, Abrieb

1 Flocke Butter
Kampot-Pfeffer zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fiir den Panko-Crunch:
Y2 Zitrone, Abrieb

1 EL Butter

50 g Panko

Salz, aus der Muhle

Leibgericht mit Zora Klipp

Alexandra Stumper

Gebratenes Zanderfilet mit Beurre blanc, Kartoffelpiiree
und Zuckerschoten mit Panko-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zander trocken tupfen, salzen und pfeffern und von beiden Seiten
mehlieren. Das Uberschissige Mehl abklopfen und auf der Hautseite ca.
7 Minuten knusprig braten. AnschlieRend warmhalten. Mit Fleur de Sel
wirzen.

Kalte Butter in Wirfel schneiden. Schalotte abziehen und in feine Wurfel
schneiden, mit Weilwein und Wermut aufsetzen und solange einkochen
lassen bis die Flussigkeit fast verkocht ist. Mit einem Schneebesen
langsam die kalten Butterwirfel einrihren. Die Sauce sollte nicht mehr
kochen. Mit weilem Balsamico, Zitronensaft und Salz abschmecken.
Abschlielend die Beurre blanc durch ein Sieb in einen zweiten Topf
passieren. Die Sauce ggf. mit etwas Speisestarke andicken.

Kartoffeln schalen und vierteln und in Salzwasser weichkochen. Mit einer
Kartoffelpresse in eine Schissel driicken. Anschliefiend mit einem
Schneebesen die Butter und die Milch einrtihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Zuckerschoten putzen und die Faden abziehen. Fir ca. 3-5 Minuten in
wenig heilem Wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken.
Zuckerschoten mit etwas Butter in der Pfanne schwenken und mit Salz,
Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Panko in Butter goldbraun résten und mit Salz und Zitronenabrieb
abschmecken. Auf den Zuckerschoten anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



A DEKUCHEN €
2y SCHLACHT

PROF Laut WWEF ist der Zander aus folgenden Gebieten zu empfehlen: (Stand:
\ TIPP Januar 2026):

e 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande, Schweiz
(Aquakultur: geschlossene Kreislaufanlage)

e 1. Wahl: Peipsi-See (Estland und Russland): (Wildfang:
Stellnetze-Kiemennetze, UmschlieRungsnetze (Ringwaden),
Reusen (Fallen)

e 1. Wahl: Binnengewasser: Schweiz (Wildfang: Handleinen-
Angelleinen)

kuechenschlacht.zdf.de




