Zander mit Spargel und
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Lander mif grinem
Jpargel und leriyakisauce

Zutaten fiir vier Portionen

1 Friihlingszwiebel, in feine
Ringe geschnitten

1 rote Chilischote, in feine
Wiirfel geschnitten

1kg gruiner Spargel,
gewaschen und holzige
Enden entfernt, das
untere Drittel schdlen und
Stangen quer halbieren
300 g Zanderfilet (mit Haut)
Salz

2ELOI

125 ml Teriyakisauce
1 Limette

Staatl. Hofkeller
Silvaner

Dieser 2019er prdsentiert
sich saftig, wurzig, in

der Note an heimisches
Kernobst erinnernd.
0,751,13,5% Vol., 8,99 €*,
Literpreis: 11,99 €

Das Zanderfilet kalt abbrausen,

trocken tupfen und in vier Portio-
nen teilen. Die Fischhaut vorsichtig
mit einem scharfen Messer oder ei-
ner Rasierklinge mehrfach einritzen.

Reichlich gesalzenes Wasser

in einem Topf zum Kochen
bringen, die Spargelsticke darin in
4 bis 5 Minuten bissfest blanchieren.

Wahrenddessen das Ol in einer

Pfanne erhitzen, Zanderstlicke
mit Salz wirzen und mit der Hautsei-
te nach unten in die Pfanne setzen.
Die Filets mit einer kleineren Pfanne
beschweren, damit die Haut sich
nicht zusammenziehen kann. Nach
ca. 45 Sekunden die Pfanne abneh-
men. Sobald die Haut kross ist, die
Filets wenden und auf der Fleisch-
seite in ca. 30 Sek. fertig braten.

Die Teriyakisauce in einem Topf

zum Kochen bringen. Frihlings-
zwiebelringe und Chili hinzufigen.
Spargel verteilen, Fisch daraufsetzen
und mit Sauce betraufeln.



