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,Zanderfilet auf gebratenem Salbei mit Kiirbiskernpolenta“ von Alexander Herrmann

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Zanderfilets, a 120 g, mit Haut
4 EL Kirbiskerne
1 Bund Salbei
100 ml WeiBwein
100 ml Gemisefond
2 Schalotten
1 Lorbeerblatt
6 EL Maisgrie3, grob
4 EL Mehl, zum Bestauben
2 EL Butterschmalz
2 EL Butter
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Kirbiskernél, zum Betraufeln

Zubereitung

Fir die Polenta die Schalotten abziehen, in feine Wirfel schneiden und in einem Essloffel Butterschmalz
andlnsten. Mit dem WeiBwein abléschen, den Fond und das Lorbeerblatt dazugeben. Den MaisgrieB3 einstreuen,
kraftig verrihren und die Polenta eine Minute kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Polenta
zugedeckt zehn Minuten quellen lassen.

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und auf Graten kontrollieren, diese, falls nétig, entfernen. Die Haut in
Abstanden von einem Zentimeter schrag einritzen. Die Filets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf der Hautseite ganz leicht mit Mehl bestauben.

Die Zanderfilets bei mittlerer Hitze in einem Essléffel Butterschmalz auf der Hautseite langsam braten. Die Filets
aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite nach oben auf einem Teller ruhen lassen.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rdsten, bis sie duften und sich aufblahen. Die Polenta nochmals
aufkochen und das Lorbeerblatt entfernen. Die Polenta mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls nétig, einen Schuss
Fond dazugeben, damit die Masse s&mig wird. Einen Essl6ffel kalte Butter und die Kiirbiskerne untermischen.

Die Salbeiblatter abzupfen und in der restlichen Butter bei mittlerer Hitze braten. Die Zanderfilets mit der
Hautseite nach oben auf den Salbei legen und zwei Minuten mit braten.

Das Zanderfilet mit der Haut nach oben auf Tellern anrichten und mit den gebratenen Salbeiblattern dekorieren.
Zum Servieren die Polenta mit Kiirbiskerndl betraufeln.



,Rhabarber mit Kasekuchenhaube“ von Alexander Herrmann

Zutaten fiir zwei Personen:

1 Stange Rhabarber

200 ¢g Quark

50 ml Apfelsaft

50 ml Sahne

5EL Zucker

2 EL Puderzucker

1EL Himbeermarmelade
1EL Starke

1TL Butter

3 Eier

1 Zitrone, unbehandelt

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Rhabarber schalen und in Wirfel schneiden. In einem Topf zwei Essloffel Zucker karamellisieren lassen, mit
dem Apfelsaft abléschen, sofort den Rhabarber und die Himbeermarmelade hinzugeben und kurz kécheln lassen.

Die Rhabarbermasse nun in zwei mit der Butter ausgefettete Tassen geben.

Die Schale der Zitrone abreiben. Fir die Kasekuchenhaube den Quark mit den Eiern, der Starke, dem restlichen
Zucker sowie dem Zitronenabrieb vermischen und mit der Sahne cremig riihren. Das Ganze auf die
Rhabarbermasse vorsichtig herauf heben und im Ofen 15 Minuten garen.

AnschlieBend mit dem Puderzucker bestauben und servieren.



