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Zanderfilets
mit Erbsenpiiree und Speck-Vinaigrette

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Stiick Fjordkrone Zander Filets (2 Packungen)
2 EL Frisan Butterschmalz

1 Zwiebel

1009 Speckwiirfel

3 EL Villa Gusto Olivend|

2 EL WeiBweinessig

Y2 TL Senf

2 TL Honig

4009 Erbsen Erntekrone (TK)
1 Schalotte

1 EL Landfein Butter

50 ml WeiBwein

150 ml Landfein Sahne

1 Zweig Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Zanderfilets auftauen lassen. Die Zwiebel schdlen ~ Vom Herd nehmen und piirieren oder stampfen.
und fein wiirfeln. Fir die Vinaigrette den Speck mit der ~ Warmhalten. Die Zanderfilets abspiilen, trocken
Zwiebel in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Olivendl mit dem WeiBweinessig, Honig und Senf Eine Pfanne mit 2 EL Butterschmalz erhitzen und die

zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz und Pfeffer Zanderfilets darin kross anbraten, ca. 3 Minuten von
wiirzen. Zwiebeln und Speck unterriihren. jeder Seite. Das Erbsenpiiree auf Teller geben, je ein

Zanderfilet anlegen und die Speck-Vinaigrette dariiber
Die Schalotte in Scheiben schneiden, in einem Topf geben. Mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

mit der Butter anschwitzen. Die Erbsen hinzufiigen
und kurz diinsten. Mit dem WeiBwein abléschen, dann  Guten Appetit!
die Sahne dazugeben und kurz aufkochen lassen.
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