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Neusiedlerzander im
Speckmantel

Zubereitung °

Zwiebel und Kiirbis grob wiirfelig schneiden, mit etwas Ol in einem Topf
scharf anbraten, mit Chili, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen mit
WeiBwein abléschen, mit Wasser aufgieBen und ca. 20 Min weich
kochen.

Fliissigkeit abseihen, ausdampfen lassen und danach mit dem Stabmixer
unter Zugabe von etwas Butter fein samig piirieren. Mit einem Schuss
Schlagobers verfeinern.

Zanderfilet in kleinere Stiicke schneiden, salzen und pfeffern, mit ein
wenig Zitronensaft betrdufeln und mit den Speckscheiben umwickeln.

In eine Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten glasig braten.

Zucchini mit der Aufschnittmaschine in feine Scheiben Schneiden und in
einer Grillpfanne grillen.

Zutaten

**Zander im Speckmantel**

4 Stiick Zanderfilet a ca.
150g

8 Scheiben Speck

Salz, Pfeffer, Zitrone

**Kirbispiiree**
400g Kiirbis

1/2 Zwiebel

Chili

WeiBwein
Muskatnuss
Salz, Pfeffer
Schlagobers

Butter

Zucchini
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