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Zander mit Basilikum-Butter auf Gemiuse

Zutaten fur 4 Personen:

250 g Kartoffeln

250 g Moéhren

400 g Zucchini

2 Tomaten

1 Bund Lauchzwiebeln
4 EL Ol (z. B. Olivenol)
1/2 TL Gemusebrihe
3 EL WeilRwein-Essig
Salz, weil3er Pfeffer
750 g Zanderfilet

2 EL Zitronensaft
Mehl zum Wenden

2 EL (40 g) Butter

1 Topfchen Basilikum

1. Gemiuse schalen bzw. putzen, waschen. Zwiebeln kleinschneiden, Rest fein wirfeln.
2. Kartoffeln, M6hren und Zucchini in 2 EL heiBem Ol andiinsten. Ca. 1/8 | Wasser
zugiel3en, auftkochen. Bruhe einriihren und 2-3 Minuten kdcheln. Tomaten und
Zwiebeln 1-2 Minuten mitdiinsten. Etwas abkiihlen. 2 EL Ol und Essig zufiigen, wiirzen.
3. Fisch waschen, trockentupfen und in ca. 8 Stlicke schneiden. Mit Zitronensatft
betraufeln, etwas ziehen lassen. Wirzen, in Mehl wenden und etwas abklopfen. 4.
Butter erhitzen, Fisch darin pro Seite 3-5 Minuten braten. Basilikum waschen, fein
schneiden und kurz in der Butter schwenken. Alles anrichten. Dazu: Baguette. Getrank:
kihler Weil3wein.



