Zander im Gemisebett

Zutaten flir 4 Personen

1 Zander (ca. 2 kg), 1 Zitrone, 2 Zwiebeln, 1 Bund Suppengriin (mit Petersilienwurzel), 1 Lorbeerblatt, 40 g
Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, 200 ml trockener WeiBwein, 1 Teel6ffel Streuwiirze, 200 g Créme fraiche,

2 Teeloffel helle Instant-Sauce, 1 Bund glatte Peterslilie, 1 Bund Dill

Zubereitung
Fisch abtrocknen, innen und aufRen mit Zitrone betrdufeln. Zwiebeln und Suppengrin fein schneiden, bis auf den

Porree in Butter andiinsten und 15 Minuten bei milder Hitze garen. Porree nachtraglich unter das Gemise
rihren, mit Salz und Pfeffer und einer Priese Zucker wiirzen, Wein und zugiefen und einmal aufkochen. Fisch
mit Streuwdirze einreiben. Gemiise und Sud in die Saftpfanne umfillen, Fisch dazugeben und mit Gemdse
bedecken. Saftpfanne mit Alufolie abdecken und 15 Minuten bei 200 C garen. Den abgedeckten Fisch warm
stellen. Gemdise und Sud im Topf mit Créme fraiche und Instant-Sauce unter Rihren einmal aufkochen.
Feingehackte Krauter hineingeben. Sauce mit dem Gemdse (ber den Fisch giel3en.

Getrénketipp
Krauter und Gemdse sind geschmacksbestimmend fiir das Gericht. Es erhélt durch die Zwiebeln und den Porree

eine sliBlich-feinherbe Note, die durch Créme fraiche abgerundet wird. Ein halbtrockner Weiwein mit betonter
Séure - aus den nordlichen Anbaugebieten - wird dabei den zarten Geschmack des Zanders angenehm betonen
Riesling oder WeiSburgunder



