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Zanderfilet mit Brie-Basilikum-Kruste
(mit Schonegger Barlauch Brie)

Zutaten:

800 g Zanderfilet

250 g Kirschtomaten

1 Zucchini

1 Stange Lauch

50 g hartes Toastbrot
100 g Barlauch-Brie

% Bund Basilikum

1 % Schalotten

1% EL Oliven

120 ml Weissburgunder
80 g Almbutter

Salz, Pfeffer, Senfpulver

Zubereitung:

Als erstes das Gemiise waschen, die Kirschtomaten halbieren, die Zucchini in dicke Stifte
schneiden und die Lauchstange in Scheiben schneiden.

Als nachstes das Toastbrot zerbroseln, den Basilikum waschen, trocknen und hacken.
Danach den Barlauch-Brie und die Schalotten wirfeln. Anschlielend zuerst die
Schalotten in Olivendl 5 Minuten andinsten und danach mit 40 ml Weissburgunder
abléschen. Vorsichtig das Toastbrot, den Basilikum und den Barlauch-Brie dazugeben und
mit Salz, Pfeffer und einer Messerspitze Senfpulver abschmecken.

Kirschtomaten, Zucchini und Lauchscheiben mit Ol und Gewiirzen vermengen und 10
Minuten unter dem Grill garen. Eine feuerfeste Form mit Almbutter ausstreichen,
Zanderfilets portionieren, wiirzen, in die Form legen und die Krautermasse auf den Fisch
verteilen. Dann den restlichen Weissburgunder Gber dem Fisch verteilen. Form auf die
der Herdplatte aufkochen lassen und zimmerwarme Almbutterflockchen auf der
Krauterkruste verteilen. Als nachstes den Fisch bei mittlerer Hitze ca. 7 Minuten
Uberbacken.

Zum Schluss die Kochfliissigkeit in einen Topf gieRen, mit kalter Almbutter binden und
abschmecken. AnschlieBend Gemiuse, Fisch und Sof3e schon anrichten.

Guten Appetit!

aus Heumilch g.t.S.




