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Rezept
Zander im Pancettamantel
Ein Rezept von Zander im Pancettamantel, am 05.04.2024
Zutaten
400g Zanderfilet 4EL Zitronensaft
Pfeffer Salz
2-3Zweige moglichst zarter Rosmarin ca. 12 Scheibe Pancetta oder Raucherspeck
Chilifaden zum Garnieren (nach Belieben) Ol zum Bepinseln
4 Spielle (Holzspiele vorher wassern!)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Das Zanderfilet kalt absplilen, trocken tupfen und mit den Fingerspitzen auf Graten untersuchen. Ertastete Graten mit
einer Pinzette aus dem Fisch filet ziehen. Fischfilet in 2 - 3 cm breite Stiicke, diese in Wiirfel schneiden, dlinne Filetstiicke
dafiir Gbereinanderlegen. Alle Stiicke mit Zitronensaft betraufeln, kraftig pfeffern und leicht salzen.

2. Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Zarte Zweige in ca. 12 kleine Biischel teilen. Von harteren Rosmarinzweigen
die Nadeln abstreifen.

3. Von den Pancetta- oder Speckscheiben Schwarte und Knorpel entfernen. Die Zanderwiirfel mit Rosmarin belegen, mit
dem Speck umwickeln und locker auf die Spiele stecken.

4. Den Grill vorheizen. Den Rost mit Ol einreiben. Die SpieRe mit Ol bepinseln und bei mittlerer Hitze 4 - 6 Min. grillen, dabei
einmal wenden. Die SpielRe mit Chilifaden bestreut servieren.
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