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SAFRANIS®

PREMIUM

KONIGS-SAFRAN
DAS ROTE GOLD

ZANDERFILETS
AN SAFRANSAUCE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Sauce: 1 Schalotte, fein geschnitten / je 1EL in feine
Wirfel geschnittener Sellerie und Ruebli / 2 EL fein ge-
schnittener Lauch / Butter zum Andampfen / 1dl Weiss-
wein // 0,5dl trockener Vermouth / 1 Msp. Safranfaden /
1dl Fischfond oder / Gemsebouillon / 1.8dl Vollrahm //
Salz // weisser Pfeffer Filets: 600 g Zanderfilets, schrag in
4-5cm breite Streifen geschnitten / wenig Zitronensaft
/I Salz I/ weisser Pfeffer / Mehl zum Wenden // Bratbutter
oder Bratcréme

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten / Ofen auf 70°C vorheizen.
€ine Platte und 4 Teller darin vorwarmen. / Fur die Sauce
Schalotten, Sellerie, Riebli und Lauch in Butter an-
dampfen. Mit Wein und Vemouth abléschen, auf 0,5dl ein-
kécheln. Safran beifiigen, Fond oder Bouillon und Rahm dazu
geben. Unbedeckt einkdcheln, bis die Sauce leicht bindet, ab-
schmecken. // Zanderfilets mit Haushaltspapier trockentupfen,
mit wenig Zitronensaft betraufeln, wiirzen. Portionenweise
im Mehl wenden, Mehl abschitteln. / Zanderfilets portionen-
weise in Bratbutter bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 2 Mi-
nuten braten. Im vorgeheizten Ofen unbedeckt warm stellen,
bis alle Zanderstreifen gebraten sind. / Wenig Sauce auf vor-
gewarmten Tellern anrichten. Zander darauf legen. Restliche
Sauce dazu servieren. // Passend dazu Reis servieren.



