GEBEIZTER ZANDER
MIT GURKE

BIERTIPP:

Rieder Marzen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Zanderfilets (frisch) Zanderfilets filetieren und in der Salzlake fir 20-30min
einlegen. Dann trocken tupfen und kleine Streifen oder
11 Wasser . e . .
gleichmaRige Wiirfel schneiden.
80 g Salz
4 ¢l Gin Gurke schélen und fein reiben. In dem Pickle Liquid einlegen.
1 Gurke
100 ml WeiBwein Essig Petersilie und Spinat blanchieren. Mit den restlichen Zutaten
50 ml Wasser vermixen und passieren.
20 g Zucker

. Sonnenblumenkerne in einer Pfanne langsam rosten.
100 g Baby-Spinat

40 g Petersilie (nur Blatter — gezupft)

8 g Apfelessig

6 g (Dijon) Senf

4 g Salz

120 g Sonnenblumendl

60 g Gemisefond

200 ml Molke (im besten Fall ungestilt)
4 Stk. gruine frische Jalapefios / optional Chili
50 g Sonnenblumenkerne

Kresse oder Sprossen

Maigold Bliten

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!

0O KOCHT MIT SILVIA SCHNEIDER | JEDEN SA AB 18 UHR | EXKLUSIV AUF LT1!

s s = S
Maxi ‘ ) cilmanr el (Haberfellner.) NONER)  (WIFI

markt @ simar i Ol perc [l Scnyssiand RS SR s
WKO

Oberosterreich b

KRAUTER

DOMINIK

SUsSS

BORA Miele «>strasser =/ S GOTIFRIED




	Folie 1

