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FEINSCHLECKER

WENN MANNER KOCHEN

Zander au Beurre blanc

Zutaten fiir 4 Personen

e 4 Zanderfilets a 160 g, ohne Grite und Haut, in Medaillons a 40 g schneiden
e 11 Court bouillon
e 3dl Beurre Blanc

Beurre blanc
e 50 g Schalotten
15 cl Weisswein
10 cl Essig
250 g kalte Butter, in kleine Wiirfel geschnitten
Einige Spritzer Rahm
Salz Schwarzer Pfeffer
Cayenne

Court Bouillon
e 1] Wasser
2 dl Weisswein
1dl Essig
Je 30 g Lauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotte, fein geschnitten
10 g Petersilie
Ein wenig Thymian
5 Pfefferkorner, zerstossen
10 g Salz

Zubereitung

Fiir die Court Bouillon alle Zutaten in einen Topf geben und 10 Minuten kécheln lassen, durch ein feines Sieb
passieren. Fiir die Beurre blanc Schalotten in eine Kasserolle geben, Weisswein und Essig dazugeben. Um die
Hilfte einreduzieren, so dass die Schalotten weich werden. Dann die kalten Butterstiicke einriihren und ein wenig
Rahm dazugeben, damit die Beurre blanc nicht gerinnt. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne abschmecken.

Court Bouillon aufkochen, die gewliirzten Zandermedaillons beigeben und vom Feuer nehmen, 2—3 Min. ziehen
lassen. Zum Anrichten je vier Stiick Zander auf die warmen Teller verteilen, mit der Beurre blanc napieren,
Dillzweig und Fleuron garnieren.
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Rindsfilet auf Triffelstosskartoffeln
an einem sussen Portweinjus

Portionen: fiir ca. 8 Teller

1 Stiick vom Rindsfilet, ca. 1.5 kg

1 Handvoll frische Krauter (Rosmarin, Basilikum, Oregano)
10 Kartoffeln, geschalt

1lt Milch

3 EL Triiffelpaste sowie etwas gehackter Triiffel
3 EL Triiffelol oder frischer Triiffel

1 KL Gemiisebouillonpaste

1 EL Butter

Senfpulver

Salz, Pfeffer, Curry, Paprikagewlirz

Olivenol

Portweinjus:
e 4 dl Portwein
2 dl Rotwein
4 EL Zucker
1 KL klarer Bratenjuspaste
Maizena Express

Das Rindsfilet mit Salz, Pfeffer, Curry, Paprika und Senfpulver wiirzen. Beidseitig kurz im Olivendl anbraten. Das
Fleisch auf ein mit Backpapier und frischen Krautern belegtes Blech legen, etwas Olivendl aus der Pfanne dariiber
geben und in der Mitte des Ofens bei 150°C backen. Die Temperatursonde auf 53°C Kerntemperatur einstellen. Den
Fleischbratsatz mit Portwein und Rotwein abléschen und um die Halfte einreduzieren. Die Bratenpaste und den
Zucker unterriihren und mit wenig Maizena abbinden. Sollte die Sauce zu stark sein, kann sie mit etwas
Gemiisebriihe gestreckt werden. Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Die Milch und die Kartoffelwiirfel in eine
Pfanne geben, dazu das Triiffel6l und die Triiffelpaste und mit der Gemiisebriithenpaste abschmecken. Die
Kartoffeln sehr weich kochen. Mit der Kelle zerdriicken und mit Butter verfeinern. Zuletzt den gehackten Triiffel
unterheben. Anrichten: Das Fleisch auf die Stosskartoffeln platzieren und etwas Portweinjus iiber das Medaillon
geben. Mit frischen Krautern dekorieren
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