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Zanderfilet in Paprikasauce

600 g Zanderfilet mit Haut
150¢g Zwiebeln
2 Paprikaschoten, rot
1 Paprikaschote, griin
50g Speck
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenal
1TL Paprikapulver, edelstf
1/2 EL Tomatenmark
1/161 Weilwein
1/21 Fischfond
1/81 Schlagobers
Weiteres:

Pfeffer, weild

Salz

Zitronensaft

Arbeitsbeschreibung

Vorbereitung:
1. Zanderfilet in ca. 3 cm breite Streifen schneiden.
2. Zwiebel schélen, feinwtrfelig schneiden.
3. Paprikaschoten halbieren, entkernen, nach Farbe gesondert in Wirfel schneiden.

4. Speckin kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch pressen.

Sauce:
1. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch hell résten.
2. Rote Paprikawirfel anschwitzen.
3. Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben, durchriihren, sofort mit WeiBwein
abléschen.
4. Fischfond zugielRen, mit Salz & Pfeffer wiirzen, aufkochen und Schlagobers beigeben.
5. 20 min kécheln lassen, mixen und passieren.
Zanderfilet:
1. Speckwiirfel knusprig rosten, die griinen Paprikawirfel dazugeben & liberschiissiges Fett
abseihen.
2. Indie Sauce geben, einmal aufkochen.
3. Zander wiirzen, in die heiRe Sauce geben und 4 min garen, nicht rihren nur schwenken.
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