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Privatkoch

Zanderfilet mit Weinkraut-Kartoffelptiree (6 Personen)

1 Zander ca. 1,5 kg Fisch filetieren, sduern, salzen und in Mehl wenden.
Zitrone auf der Hautseite braten, kurz wenden, anrichten
Salz
Mehl

Weinkraut-Kartoffelpiiree

5009 Sauerkraut Sauerkraut waschen und gut ausdriicken, Zwiebel in heiBem Ol
1 Zwiebel in Streifen anschwitzen, Sauerkraut, Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren
Ol zugeben, mit Wasser aufgieBen. WeiBwein Uber das Kraut geben
Salz — Pfeffer und ca. Y2 Stunde kécheln lassen.
Wacholderbeeren
1/8 |  Wasser
WeiBwein
500g Kartoffeln Kartoffeln schalen und kochen, die Milch erhitzen und die Kartoffeln
1dl Milch in die heiBe Milch pressen, mit Salz abschmecken und mit Sahne
Salz und Butter verfeinern.
Sahne
Butter Weinkraut und Kartoffelpliree mischen und mit dem gebratenen

Zander anrichten.
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