Kochen mit Klausi

Zander mit Broccoli-Kartoffel-Gratin
Zutaten: (Fur 4 Personen)

450 g TK-Zanderfilets, 750 g Kartoffeln, 550 g TK-Broccoli, 1 Zwiebel,
2 Knobizehen, Salz, Pfeffer, Mehl, 300 ml Cremefine, Zitronensaft,
Butter, 1 P. Fix f. Broccoli-Gratin, 2 EL helle Sauce, 100 ml Weil3wein,
1 TL Estragon, TK-Petersilie, 150 g gerieb. Kase, 25 g Mandelblatter

Zubereitung:

1.

Zander auftauen lassen. Gemise putzen. Zwiebel u. Knobi fein wir-
feln. Kartoffeln grob wiurfeln, in kochendem Salzwasser ca. 15 Min.
garen u. abgiel3en. Broccoli in einem Dampfgarer 8 Min. garen. Kar-
toffeln u. Broccoli vermischen u. in eine Auflaufform geben. Mandel-
blattchen ohne Fett in elner beschlchteten Pfanne rosten.

Zwiebeln u. Knobi in heiBer Butter glasig dunsten, mit Cremefine ab-
I6schen, Fix u. Krauter einrihren. Sauce mit Wein verlangern u. mit
heller Sauce dicken. Sauce in die Auflaufform giel3en u. mit Kase
bestreut im vorgeh. Ofen bei 200°C ca. 20-25 Min. backen.

Zanderfilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern u. halbieren.
Auf der Hautseite in Mehl tauchen u. Filetstiicke in hei3er Butter mit
der Hautseite nach unten 5 Min. knusprig braten, wenden u. 1 Min.
braten Zander zur Bellage mit Mandelblattchen bestreut servieren.
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