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Unsere Empfehlung fiir das Sole-Salz Zitrone:

ARLSHAFEN Zitronen-ZanderFfilet mit Chicorée
und Kartoffeln
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Zutaten fiir 4 Personen:

700 g

2 Stlck
1Stlick
2 Zehe

3 Zweig
30g

4 Prise
SEL

3 Prise
800¢g

Zanderfilet
Chicorée
Zitrone
Knoblauch
Rosmarin
Butter
Zucker

0l
Sole-Salz
Zitrone
Kartoffeln

Zubereitung:
Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser etwa 15 Minuten garen.

Zwei Pfannen auf dem Herd erhitzen und jeweils etwas 01 hineingeben. Die Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit
dem Rosmarin in eine der Pfannen geben. Das Zanderfilet auf der Oberseite mit Sole-Salz Zitrone wiirzen und mit der
gewiirzten Seite nach unten in die Pfanne legen. Goldbraun anbraten.

In der Zwischenzeit den Chicorée halbieren und die Schnittflaichen mit Zucker bestreuen. Mit der Schnittseite nach unten in
die zweite Pfanne legen, mit Zitronen-Salz wiirzen und mit dem Saft einer halben Zitrone betraufeln. Etwas

Kartoffelkochwasser hinzufiigen, die Pfanne mit einem Deckel abdecken und den Chicorée bei milder Hitze etwa 10 Minuten
garen.

Das Zanderfilet wenden, etwas 0l angieBen und die Butterstiicke hinzufiigen. AnschlieBend das Filet nochmals wenden und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Den Chicorée wenden und erneut mit Zitronen-Salz abschmecken. Bei milder Hitze fertig
garen, bis er weich ist und leicht karamellisiert.

“-Die Kartoffeln abgieBen und zusammen mit dem Zanderfilet und dem Chicorée auf Tellern anrichten. Mit der geschmolzenen
-Butter aus-der Zanderpfanne betraufeln und mit frischem Rosmarin garnieren.

Wir wunschen lhnen ,,Guten Appetlt
—hr Tg,a;mler
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