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Rezept
Zander mit Nusskruste
Ein Rezept von Zander mit Nusskruste, am 10.04.2024
Zutaten
1 kleine weille Zwiebel 1Bund Petersilie
100g Butter 60g Semmelbrosel
100 g gemahlene Haselnlsse Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 4 Stangen Staudensellerie
400 g Kartoffeln 1TL Zucker
150 ml trockener Rotwein (oder Gemiisebriihe) 600 g moglichst dickes Zanderfilet
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 620 kcal

Zubereitung

]_. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken. 2 EL von der Butter abnehmen, den Rest in einer Pfanne mit den Zwiebelwiirfeln aufschaumen lassen.
Zwiebelwirfel 1 Minute diinsten, dann die Semmelbrosel und die gemahlenen Nisse einriihren. In einer Schiissel mit der
Halfte der Petersilie vermengen, salzen, pfeffern und abkiihlen lassen.

2. Den Staudensellerie waschen und putzen, die Stangen quer in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden.

3. Den Zucker in eine Pfanne streuen und erhitzen, bis er schmilzt und leicht braunt. Mit einem Schluck Rotwein oder Briihe
abldéschen und die Flissigkeit fast einkochen lassen. Die zuriickbehaltene Butter dazugeben, Sellerie und Kartoffeln 1
Minute darin andlinsten, dann salzen. Den (ibrigen Wein oder die Briihe dazugeben. Die Gemise 10 Minuten diinsten,
dann die Pfanne vom Herd ziehen. Etwas abkiihlen lassen und die restliche Petersilie einriihren.

4. Den Ofen auf 180 °C vorheizen (Umluft 160 °C). Das Rotweingemiise in eine ofenfeste Form geben. Den Zander in 4
Portionen teilen und mit der Nusskruste bestreichen. Den Fisch auf das Rotweingemiise legen. Die Form auf den Rost
(mittlere Schiene) in den Ofen schieben. Den Fisch 15-20 Minuten garen, bis die Kruste gebraunt ist - falls nétig, in den
letzten 2 Minuten noch mal kurz driibergrillen.
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