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Zanderfilet in Sesambutter
mit Salzkartoffeln

Man nehme so man hat

(fiir 4 Personen):

« 4 5t. Zanderfilet mit Haut a 180-200g
{geschuppt)

» 4 Tl Sesam

» 14 S5t Butter kleingewdirfelt, wer
mdchte auch etwas mehr

» etwas Mehl

* cd. 1,5 kg Karioffeln, nicht zu grofie

+ Salz Pfeffer Muskat

. etwas Ol

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und evtl. halbie-
ren, in gesalzenem Wasser etwa 30 Mi-
nuten kochen.

Die Zanderfilets nach der Halfte der
Kochzeit mit Salz und Pfeffer beidseitig
wiirzen und auf der Hautseite mehlen.
In eine beschichtete, lauwarme Pfanne
mit etwas Ol, mit der Hautseite einle-
gen. Die Temperatur langsam steigern
bis es merklich brit, Diese Temperatur
halten bis man erkennt, dass die Filets
gar werden. Dies ergibt eine knusprige
Haut.

Nun den Fisch wenden, kurz weiterga-
ren und auf den warmen Tellern anrich-
ten. Die Butter bis auf einen gehauften
Essloffel in die Pfanne geben und auf-
schiumen lassen. Jetzt den Sesam ein-
streuen, leicht braunen lassen und iiber
die angerichteten Zanderfilets gieBen.
Jetzt milssten die Kartoffeln gar sein.
Das Wasser bis auf einen kleinen Rest
abgielen, die restliche Butter zugeben
und mit etwas Muskat verfeinern. Die
heiBen Kartoffeln im Topf kreisen las-
sen, dass sich ein Schmelz

bildet und zum Zander

anrichten. Sehr gut

passt dazu frischer {5
Feldsalat ¢

und ein
gutes
Glas Wein.

Guten
Appetit,
Hajo Haug 'y




