
Zur richtigen Zeit das richtige Rezept.

Im Strudelteig gebratener Zander auf Tomatengemüse
4 PORTIONEN

½  REZEPT STRUDELTEIG
MEHL ZUM AUSROLLEN

40g BUTTER ZUM BESTREICHEN
4 ZANDERFILETS A ETWA 150g
SALZ, PFEFFER AUS DER MÜHLE

1 ZITRONE
ÖL ZUM AUSBACKEN

1 REZEPT TOMATENGEMÜSE

ZUBEREITUNG:

• Den Strudelteig in 4 Portionen teilen und jedes Teigstück auf wenig Mehl dünn ausrollen.
• Die Teigplatten jeweils auf ein großes Küchentuch legen. Den Teig vorsichtig über dem
 Handrücken auseinanderziehen, bis er hauchdünn und durchscheinend ist.
• Die Teigplatten mit fl üssiger Butter bestreichen.
• Die Zanderfi let-Seiten mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen.
• Je ein Filet auf ein Strudelblatt legen und so vorsichtig einschlagen, dass der Teig dabei 
 nicht reißt, sonst tritt der Fischsaft beim Backen aus.
• Reichlich Öl in einer Pfanne erhitzen, und die Zanderpäckchen in etwa 4 bis 5 Minuten
 von beiden Seiten goldbraun ausbacken.
• Herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
• Den Fisch auf vorgewärmten Tellern mit dem Tomatengemüse anrichten.

SCHUHBECK
„Kleinere Zander, die nicht mehr wiegen als ein Kilo, schmecken mir am besten.

Von März bis Mai können Sie ihn nicht kaufen, da ist Laichzeit.“

Durch den Strudelberg wird der Fisch beim Braten saftig und bekommt eine knusprige Kruste.


