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Rezeptblatt salzkammergut

Zandergulasch
. Zutaten
600 g Zanderfilet mit Haut, geschuppt

150¢g Zwiebeln

2 Paprikaschoten, rot

1 Paprikaschote, griin

50g Speck, durchzogen

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1TL Paprikapulver, edelstf Weiteres:

1/16 | WeiRwein Pfeffer(weiR) &
% | Fischfond Zitronensaft (halbe) -

1/8 1 Schlagobers Salz

Arbeitsbeschreibung

Vorbereitung:
1. Zanderfilet in ca. 3 cm breite Streifen schneiden.
2. Zwiebeln schalen, feinwirfelig schneiden.

3. Paprikaschoten halbieren, entkernen, nach Farbe gesondert mit dem Speck in Wiirfel
schneiden und den Knoblauch pressen.

Sauce:

1. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch hell résten, rote Paprikawiirfel (1/2 Stiicke)
anschwitzen.

2. Mit Paprikapulver bestreuen, durchfiihren, sofort mit WeiBwein abléschen.

3. Fischfond zugieBen, mit Salz, Pfeffer wiirzen, aufkochen und Schlagobers beigeben. 20
Minuten kdcheln lassen, mixen und passieren.

Gulasch, Einlage:
1. Speckwiirfel knusprig rosten.

2. Die jardiniere geschnittenen griinen Paprikawirfel dazugeben und Uberschiissiges Fett
abseihen.

3. Beides in die Sauce geben, einmal aufkochen. Den Zander mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen.

4. Inden heiBen Gulaschansatz geben und ohne zu kochen 4 Minuten garen. (Nicht riihren, nur
schwenken!)

e Als Beilage Erdapfel, Reis oder Nudeln.
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