/ANDER

in Zitronenmarinade
mit Gurke und Sauerrahm
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4 Portionen

Zutaten:
400 g Zanderfilet ohne Haut
1 Zitrone
1 TL Salz

Frisch gemahlener
weiBer Pfeffer

4 dl Sahne

50 g Kapern, leicht mit
einem Messer zerkleinert

1 EL geschnittener Kerbel
12-16 Kerbelzweige
1 Gurke

Zubereitung:
Zanderfiletin ca. Y2 x 2 cm
kleine Wiirfel schneiden.
Saft der Zitrone auspressen.

1 EL Zitronensaft zu der
Sahne geben und eine
Stunde ruhen lassen.

Die Zanderwdrfel mit
dem Rest des Zitronen-
saftes sowie dem Salz

und frisch gemahlenen
Pfeffer marinieren und
eine Stunde im Kuhl-
schrank ziehen lassen.

Die  Gurke in vier
Langsscheiben schneiden
und diese in vier runde
Formen legen (6 c<m
Durchmesser).

Die Kapern und den
geschnittenen Kerbel
unter den marinierten
Zander mischen und
alles in die Formen
verteilen, sodass die
Gurkenscheiben an den
Rand gedriickt werden.

Den Sauerrahm anrthren.

Die Formen umgedreht
auf vier Teller stellen, den
Sauerrahm drum herum
geben und die Formen
anheben.

Mit den Kerbelzweigen
garnieren und — ggf. mit
Vollkornbrot — servieren.
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Dénische Fischzucht in Familienhand
mit dber 100 Jahren Erfahrung

Wir ztichten und liefern das ganze Jahr Uber frischen Zander aus
danischer Aquakultur in einheitlicher Top-Qualitat. Unsere Zander
kommen aus nachhaltiger Zucht in Kreislaufanlagen mit sauberem
Wasser aus eigenem Brunnen. Wir nennen es Luxusqualitat mit
grtinem Profil und sind stolz auf unseren einzigartigen Zander. Die
feine Struktur und feste Konsistenz des Fleisches macht ihn zu
einem himmlischen Geschmackserlebnis. Guten Appetit!



