
Gebratenes  Zanderfilet
asiatisch

Zwei Zanderfilets mit asiatischer Sauce auf Reis

Ob diese Zubereitung nun asiatisch ist, kann ich nicht so ganz
ohne  Vorbehalt  bejahen.  Aber  ein  Großteil  der  verwendeten
Zutaten – gerade der Gewürze – ist asiatischen Ursprungs. Und
da sogar ein Asia-Lieferservice in meiner Nähe ein Gericht mit
einer braunen Bratensauce – ich vermute, auf Sojasaucen-Basis
– mit Zimt anbietet, liegt es nicht so weit entfernt, das mal
selbst zu versuchen. Die Sauce schmeckt sehr kräftig und gut,
aber etwas ungewohnt. Kein Wunder, wenn man mit Zimt, Vanille
und Szechuanpfeffer kocht. Aber es ist empfehlenswert, das
einfach  mal  selbst  auszuprobieren  –  auch  gern  mit  einem
anderen Rezept mit anderer Zusammenstellung der Zutaten.

Zutaten für 1 Person:

2 Zanderfilets mit Haut

1 Schalotte
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2 Knoblauchzehen
1 Frühlingszwiebel
ein Stück frischer Ingwer
1 EL Mehl
trockener Weißwein
150 ml Gemüsefond
1 EL Schmand (24 % Fett)
2 Kardamomkapseln
Zimt
¼ Vanilleschote
½ Topf frischer Koriander
1 TL Szechuanpfeffer
1 ½ EL Fisch-Sauce
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen, Frühlingszwiebel und Ingwer schälen
und kleinschneiden. Eine große Portion Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und das Gemüse darin anbraten. Mehl hinzugeben,
kräftig mit dem Kochlöffel verrühren und ebenfalls kurz mit
anbraten.  Mit  einem  guten  Schuss  Weißwein  ablöschen.  Die
Mehlschwitze kräftig und ständig rühren und den Alkohol etwas
verdunsten  lassen.  Mit  dem  Fond  ablöschen,  den  Schmand
hinzugeben und alles gut verrühren.

Den  Inhalt  der  Kardamomkapseln  und  den  Szechuanpfeffer  in
einen Mörser geben und fein mörsern. Die Vanilleschote längs
aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Vom Koriander
die  Blättchen  abzupfen  und  kleinwiegen.  Kardamom,  Pfeffer,
Vanillemark, Korianderkraut und eine gute Prise Zimt in die
Sauce geben. Ebenso die Fisch-Sauce. Etwa 5–10 Minuten bei
geringer Temperatur köcheln und reduzieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Währenddessen den Reis nach Anleitung zubereiten. Die beiden
Fischfilets  auf  jeweils  beiden  Seiten  etwas  salzen  und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite 2 Minuten anbraten. Die Hautseite
zieht sich quer zusammen, so dass sich die Filets längs nach
oben wölben. Einige Male mit dem Pfannenwender kräftig nach
unten  drücken  und  weiter  braten.  Dann  wenden  und  auf  der
Filetseite ebenfalls 2 Minuten anbraten.

Reis in Rechteckform auf einem großen Teller anrichten, etwas
platt  drücken  und  die  beiden  Zanderfilets  darauf  legen.
Großzügig von der Sauce darüber verteilen.


