Zander auf Kurbispuree mit Gremolata
Zutaten fur 4 Personen

Zanderfilets mit Haut 600 g

Hokkaidokurbis 800 g
Salz

Petersilie, frisch 15¢g
Schnittlauch, frisch 109
Bio-Zitronen 1 St.
Olivendl 4 EL
Pfeffer, schwarz

Butter 3 EL
Créeme fraiche 6 EL
Kresse 0.5 St.

Zubereitung

1.

Zanderfilets Uber Nacht im Kiuhlschrank auftauen lassen. Hokkaidokirbis waschen,
halbieren, Kerngehause herauskratzen und mit Schale in Wurfel schneiden. Kirbis in
einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen und ca. 20 Min. weich garen.

2.

Inzwischen fir die Gremolata Petersilie und Schnittlauch waschen und trocken schutteln.
Petersilienblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken, Schnittlauch in Rélichen
schneiden. Zitrone waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft
auspressen. In einer Schissel Krauter, Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft und 3 EL
Olivendl verrtihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.

Zander waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Ol und 1 EL
Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zanderfilets auf der Hautseite ca. 5 Min. kross
anbraten. Kurz vor Schluss wenden und fertig braten.

4.

Kirbis mit Hilfe des Deckels abgiel3en und im Topf mit 2 EL Butter und Créme fraiche
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kirbispiree auf Teller verteilen, Zanderfilets
daraufsetzen und mit Gremolata und Kresse garniert servieren.


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gemuese/petersilie/
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gemuese/schnittlauch/
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/fisch/zander/
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/braten/
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gemuese/kresse/

