Gebratener Zander auf Rahmsauerkraut

Zutaten fiir 4 Personen
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Zwiebeln

Sauerkraut

ol

trockener Weildwein
Gemusebruhe oder Fischfond
Obers

Nelken

Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

Salz

Zanderfilets je 180g
Olivendl
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Zubereitung

Zwiebel schalen, in Sreifen schneiden und glasig andinsten. Sauerkraut
dazugeben und mit dinsten. Wein und den Fond dazu giel3en, die Gewiirze
hinzufiigen. Alles zum Kochen bringen und das Kraut weich kochen lassen.

Sahne unter das Sauerkraut rihren und die Hissigkeit ein reduzieren lassen
bis das Kraut leicht bindet.

Den Zander auf der Hautseite in einer beschichteten Pfanne goldbraun
anbraten.

Rahmsauerkraut auf einem Teller anrichten und den Zander darauf servieren.

Dazu passen gut Kartoffeln in jeder Form .



