ZANDER

gebraten, mit Rosmarinsauce

Gourmetrezept flir 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten:

Gourmetportionen

Zanderfilet (320 g)

Zwiebeln
Kalbsfond

frischer Rosmarin

Salz

Butter

Mehl

Cayennepfeffer

Der Zander (Stizostedion spp.)
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Der Zander besitzt einen lang gestreckten
silbrig glanzenden Korper und lebt in vielen
groBeren Seen und Fliissen Osteuropas bis
hin zum russischen Aralsee. Er stellt hohe
Anspriiche an den Sauerstoffgehalt der
Gewasser. Das fast gratenfreie, zarte, aber
feste weiBe Fleisch ist aromatisch und mild
im Geschmack.

Zubereitung:
1. Die Zanderfilets auftauen
lassen. Zwiebeln schalen und

fein wiirfeln. 20 g Butter in einem

Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin unter
Rihren glasig werden lassen.

Kalbsfond und 1/2 Rosmarinzweig hinzu-
geben und bei mittlerer Hitze im offenen
Topf ca. 15 Min. kochen.

2. Die Zanderfilets salzen und in Mehl
wenden. Uberschtissiges Mehl abklopfen.
3. Die restliche Butter in einer Bratpfanne
erhitzen. Sie soll kraftig schaumen, aber
nicht braun werden. Die Zanderfilets darin
von jeder Seite ca. 4 Min. braten.

Qualitatsgarantie:
In Osteuropa wird der fangfrische Zander
geschuppt und filetiert, portioniert und
einzeln tiefgefroren. In den Niederlanden
werden die Filets vakuumverpackt.
“Deutsche See” -Lieferantenauditierungen
und Kontrollen beim Wareneingang sichern
feinste "Deutsche See”-Qualitat.

Deutsche See
Qualitdt

280-091/02/NW

4. Die Rosmarinsauce durch ein Sieb gieBen.
Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
5. Die Zanderfilets auf vorgewarmten Tellern
mit der Sauce und dem restlichen frischen

Rosmarin anrichten.

Gourmettipp: Dinne und knusprig
gebratene Kartoffelscheiben und einen
frischen Salat zum Zander servieren.

Mit Fisch gewinnen!
Senden Sie Ihr Lieblingsfischrezept mit
Zutatenliste und Zubereitungshinweis
an "Deutsche See”, Kennwort: Mein
Lieblingsfischrezept, Postfach 101247,
27512 Bremerhaven. Von Oktober 2002 bis
September 2003 verlosen wir monatlich
unter allen Einsendern ein hochwertiges
"Deutsche See”-Delikatess-Paket.
Die Gewinner werden schriftlich benach-
richtigt. Die Teilnahme von “Deutsche See”-
Mitarbeitern sowie der Rechtsweg sind

ausgeschlossen.



SCHON PROBIERT?

In der Tiefkiihltruhe finden Sie weitere Spezialitaten
der Fisch- und Meeresvielfalt von "Deutsche See”,
wie z.B. Lachsfilet “Diamant”, Pazifik-Garnelen

und Filetstticke vom Lachs, Rotbarsch,

Seelachs oder Kabeljau.

Und jetzt ganz neu:
Eismeer-Garnelen
und Schollenfilet.

Einfach kostlich!
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2 kiichenfertige Gourmetportionen
geschuppt - mit Haut . tiefgefroren




