Rezept: Zanderfilet mit Fenchel und
Vanillepturee

Zutaten fur 2 Personen:
2 Zanderfilets

1 Zitrone

1/4 kg Erdapfel

1/2 Vanilleschote

2 EL Butter

0,1 I Milch

2 kleine Fenchelknollen
1 EL Butter

Prosecco zum Aufgiel3en
0,1 | Schlagobers

eine Handvoll Mandelblattchen

Zubereitung:
Das Vanillemark aus der Vanilleschote auskratzen.

Die Erdéapfel schéalen und in Stiicke schneiden. Mit der halben ausgekratzten
Vanilleschote in Salzwasser weich kochen.

Den Fenchel langs in Scheiben schneiden.

Die Fischfilets in Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Die weich gekochten Erdapfel mit dem Erdapfelstampfer zerdriicken, mit Butter und

erwarmter Milch zu einem samigen Puree verarbeiten.Das ausgekratzte Vanillemark
unterrthren.

Den Fenchel in etwas Butter braun anbraten mit einem Schuss Prosecco abléschen
Schlagobers dazugief3en und kurz einkochen lassen. In der Zwischenzeit die

Mandelblattchen trocken in einer Pfanne anrésten, bis sie braun sind.

Die Fischfilets beidseitig ein bis zwei Minuten pro Seite anbraten, salzen und
pfeffern.

Die Filets mit Piree und Fenchelgemuse anrichten, mit den Mandelblattchen
bestreuen.

Guten Appetit!



