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Zubereitung
Zander

1.
2.

B

Eine Pfanne nehmen und etwas Ol hineingeben.
Das Zanderfilet trocken tupfen und portions-
weise zuschneiden.

. MitSalz und Pfeffervon beiden Seiten wiirzen.
. Etwas Butterin die Pfanne geben.
. DenZander zuerst auf der Hautseite bei

mittlerer Hitze goldbraun braten.

. Kurzwenden und auf der Fleischseite

fertig garen.

. DenZanderaus der Pfanne nehmen und

warm stellen.

Glasierter Blattspinat

. Eine Pfanne nehmen und etwas Ol hineingeben.
. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden

und in die Pfanne geben.

. Etwas Butter hinzufligen.
. Zwiebel und Knoblauch glasig anschwitzen.
. Den Babyspinat portionsweise zugeben und

zusammenfallen lassen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
. Den Spinat leicht glasieren und warm halten.

Zubereitung im Thermomix® TM7
Yuzu-Beurre-Blanc

1.

2.

Zwiebel, Butter, Pfeffer und Lorbeerblatt

in den Mixtopf geben.

Den Modus Anbraten auswahlen und die
Zutaten ca. 5 Min./140 °C leicht glasig anbraten.

. 200 ml WeiBwein und 20 ml WeiBweinessig,

30 g Yuzu-Saftin den Mixtopf geben und
erneut 10 Min./160 °C einstellen.

. 25 gSahne hinzugeben und erneut etwas

Butter hinzufligen.

. Auf manuelle Einstellungen wechseln und

den Modus Piirieren auswahlen.

. 30 Sek./Stufe 8 plrieren.

Anrichten

. Den glasierten Blattspinat mithilfe eines Rings

mittig auf einem tiefen Teller anrichten.

. Das Zanderfilet darauf platzieren.
. DieYuzu-Beurre-Blanc um den Fisch herum

angieBen.

. Mitessbaren Bliten dekorieren und Krauterdl

darlbertraufeln.

. Sofortservieren und genieBen.
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