)

» Die Kuiichenschlacht — Meni am 23. Marz 2026 =
Leibgericht mit Viktoria Fuchs

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut a 160 g

2 groRe festkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

Butter, zum Braten

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
1 TL Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffel-Spinat-Piiree:
400 g mehligkochende Kartoffeln
250 g frischer Babyspinat

1 Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe

150 g Butter

50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Estragon-Beurre-blanc:
1 Schalotte

Y2 Zitrone, Abrieb

150 g kalte Butter

50 ml Sahne

100 ml trockener Weillwein

2 Zweige Estragon

Salz, aus der Mihle

Maximilian Vogele

Zander mit Kartoffelschuppen, Estragon-Beurre-blanc,
Kartoffel-Spinat-Puree und Estragon-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch falls nétig entgraten, trocken tupfen und salzen.

Kartoffeln mit einem Apfelentkerner ausstechen und anschlieRend mit
einer Mandoline in feine Scheiben hobeln. Neutrales Ol und Speisestarke
vermischen und die Kartoffelscheiben darin marinieren.

Kartoffelscheiben wie Schuppen auf der Hautseite des Zanders auslegen
und salzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Zander bei mittlerer bis hoher Temperatur
auf der Kartoffelschuppen-Seite braten, bis die Kartoffeln goldbraun sind.
Fisch eventuell beschweren, um eine gleichmaRige Braunung zu
erreichen. Fisch kurz vor Schluss wenden, Butter und Knoblauch in die
Pfanne geben und den Fisch damit immer wieder Ubergief3en. Fisch nach
ca. 1 Minute aus der Pfanne nehmen.

Kartoffeln schalen, in kleine Wirfel schneiden und in Salzwasser garen.
Schalotte und Knoblauch abziehen und in kleine Wirfel schneiden. In
einem Topf einen kleinen Teil der Butter schmelzen und die Schalotte
darin glasig andiinsten. Milch dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Spinat in kochendem Wasser fiir 30 Sekunden
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Spinat mit der
Milchmischung fein mixen. Kartoffeln abgief3en und durch ein feines Sieb
streichen, anschlieBend die Butter unterrihren.

Milch-Spinat-Mischung zum Kartoffelplree geben und vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Estragon fein hacken. Schalotte abziehen, in kleine Wirfel schneiden und
in einem kleinen Topf mit etwas Butter andiinsten. Mit WeiRwein
abléschen und um die Halfte reduzieren lassen. Herd auf niedrige
Temperatur stellen. Estragon, Zitronenzeste und Sahne hinzufiigen und
fur 1 Minute ziehen lassen. Sauce durch ein feines Sieb geben und bei
niedriger Hitze die restliche Butter stiickweise in die Sauce montieren. Mit
Salz abschmecken.



Fiir das Estragon-Ol:

Ya Zitrone, Abrieb

80 ml neutrales Pflanzendl
30 g frischer Estragon
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 Beet Erbsenkresse

o

Estragon, Zitronenzeste und Salz zusammen mit dem Ol fiir ca. 2
Minuten auf héchster Stufe mixen. Durch ein feines Sieb oder Tuch
passieren. Das Ol zusammen mit der Beurre blanc in eine Sauciere
geben und neben dem Fisch angielen.

Erbsenkresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF-Fischratgeber ist Zander aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Méarz 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)
¢ 1. Wahl Binnengewasser: Schweiz, Wildfang: Handleinen-
Angelleinen



