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Einfach ausschneiden und sammeln

FOLGE 4 . \
e ' UND PEKANNUSSBUTTER



Italie Kuche

Der Spargel wird nach dem Garen in Butter gebraten
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ANDER
MIT ZWIERLEI SPARGEL

SCHWIERIGKEITSGRAD: mittel
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 11/2 Stunden

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):

600 g Zanderfilet mit Haut, je 12 Stangen weiBer und griner
Spargel, Meersalz, 100 ml WeiBwein, 150 g Butter, 30 g
Pekannusskerne (gehackt), 4 EL Olivendl, 4 Thymianzweige,
Fleur de Sel, Pfeffer, 1 EL glatte Petersilie (fein geschnitten),
1 TL Thymianbléttchen (fein geschnitten), ca. 50 g Wild-
krauter (geputzt), ca. 4 TL Aceto Balsamico.

® Fisch in vier Teile schneiden, die Hautseite mehrmals leicht
einritzen. Kalt stellen.

¢ \WeiBen Spargel schélen, Enden abbrechen. Griinen Spargel
im unteren Drittel schalen, Enden abbrechen. Jeweils in gesal-
zenem Wasser ca. 10 (weiler Spargel) beziehungsweise 5 Mi-
nuten (gruiner) bissfest garen. Abgie3en, in gesalzenem Eiswas-
ser abschrecken. Spargel mit Klichenpapier trocken tupfen.

* Wein in einem kleinen Topf um die Hélfte einkochen lassen.
Butter erhitzen, ca. 4 EL zum Braten des Spargels in eine Pfan-
ne geben. Restliche Butter leicht bréaunen lassen. Durch ein fei-
nes Sieb gieBen. Eingekochten Wein und PekannUsse zuflgen.
e Spargel in der heiBen Butter in der Pfanne 2-3 Minuten
unter mehrmaligem Schwenken braten. Zanderfilets in einer
zweiten Pfanne im heiBen Ol auf der Hautseite zusammen mit
den Thymianzweigen ca. 2 Minuten knusprig braten. Vorsich-
tig wenden und bei geringer Hitze ca. 1 Minute fertig braten.
Fisch salzen und pfeffern.

e Pekannussbutter nochmals kurz erhitzen, fein geschnittene
Krauter unterriihren. Spargel auf vorgewarmte Teller verteilen,
mit der Nussbutter betraufeln. Fisch darauf anrichten, mit Wild-
krautern garnieren und mit Aceto Balsamico betraufeln.

PRO PORTION:
ca. 610 kcal, 34 g EiweiB, 45 g Fett, 5 g Kohlenhydrate

sk Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia
Poletto verpasst? Unter www.fuer-sie.de kénnen Sie
sich alle bisher erschienenen Folgen herunterladen.

POLETTOS WEIN-TIPP

Zum Spargelgericht empfiehlt Sommelier
Remigio Poletto einen Weiburgunder

aus Sudtirol: ,,Der weiche, schmelzige Pinot
bianco Vorberg 2005 der Cantina Terlan
harmoniert gut mit den feinen Butternoten
dieses Gerichts.” Pro Flasche 17,50 Euro,
zu bestellen Uber wein@poletto.de.
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