Nah'&Erisch

Zander mit Erdapfelfiillung
ZUBEREITUNG A

Erdapfel kochen, schilen und mit der Gabel fein zerkleinern.
Knoblauch fein zerdriicken, Petersilie waschen und fein hacken.
Erdapfel, Eidotter, Butter, Knoblauch und Petersilie zu einer Fille
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets mit
Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Ein Fischfilets mit
Erdapfelmasse bestreichen und ein Fischfilet darlber legen.
Gefulllte Fischfilets vorsichtig mit Speckscheiben umwickeln und
auf ein leicht befettetes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 200°C 25 Minuten braten. Mit Alufolie den Fisch
abdecken und 2 - 3 Minuten rasten lassen.

ZUTATEN

400 g Erdapfel, mehlig

4 Stk. Zanderfilet (4 150g)
180 g Schinkenspeck

2 Eigelb

40 g Butter

4 Stk. Knoblauchzehen
Saft einer Zitrone

Salz

Pfeffer

3 EL Petersilie

Ol fur das Blech
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