Der Erste Zander mit Spinat-Anchovis samoussa in Pilz Spargelsud

_______________________________________________________________
300 g Zanderfilet

150 g Nudeln

Für den Fischsud

0,1 l Olivenöl

0,1 l Martini dry

0,1 l Gemüse Fond

Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft

Weiswein Sauce

100 g Butter

15o g Schalotten

0,3 l Weiswein

0,25 l Obers

0,1 l Gemüsefond

Salz, Pfeffer

Gemüsebeilage

200 g Steinpilze geputzt

150 g Weißer Solo Spargel gekocht

100 g Salzrauke( Pas Pier ) kurz gekocht

100 g Kleine Kürbisse gekocht

50 g Spargel grün

50 g Kerbel

Pfeffer weiß aus der Mühle 

Samoussa

150 g Spinat blanchiert und geschnitten

40 g Anchovis gehackt

Pfeffer weiß aus der Mühle

1 stk Brie Teig

2 stk Eiweiß

Etwas Olivenöl zum Herausbraen

Den Teig der längs nach vierteln mit dem Eiweiß bestreichen die Spinat-Anchovis Mischung auf den beginn eines Teiges setzen und Einschlagen danach mit Olivenöl in einer

Teflon Pfanne resch Herausbraten.

Für die Sauce die Schalotten in einen Topf mit der Butter angehen lassen ohne Farbe

Mit den Weiswein Aufgießen und fast zur Gänze reduzieren lassen dann das Obers 

Zugießen und zur hälfte einkochen lassen danach passieren abschmecken.

Das Gemüse in gleiche Größe schneiden und in Olivenöl anbraten zum Schluss die Salzrauke und den gehakten Kerbel hineingehen und bei Seite geben. 

Den Fisch in gleich große Teile schneiden Ziselieren rund herum mit Salz Pfeffer würzen in den aufgekochten Sud legen zudecken und vom Herd ziehen nach drei Minuten Nadelprobe und wenn er fertig ist Herausnehmen.

ANRICHTEN

Die Sauce auf den Teller setzen, das Gemüse darauf verteilen und die gekochten Nudeln in die Mitte setzen mit den fertigen Fisch und dem Samoussa vollenden.

