Zanderfilets

mit Hofblauschimmelké&se

Das braucht man fir 2 Personen

2 Schalotten

3 EL Hofbutter

100 g Hofblauschimmelkdse (fein gewdirfelt)
50 ml WeiBwein

100 ml Fischfond

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets (a ca. 100 g)

2 EL Weizenmehl

2 EL Pflanzendl
Bio-Zitronenschalenzesten
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Und so wird’s gemacht:

Schalotten schélen und fein hacken. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten
darin andiinsten. 80 g Blauschimmelkdse zugeben, unter Rihren schmelzen lassen.
WeiBwein und Fischfond angieBen, alles 6-8 Minuten kocheln lassen, mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets waschen, mit Kiichenpapier tro-
ckentupfen, leicht mit Mehl bestéuben, salzen und pfeffern. Restliche Butter und
Ol'in einer Pfanne erhitzen Fischfilets darin 5-6 Minuten braten, dabei einmal wen-
den. Restlichen Kdse auf den Fischfilets verteilen und leicht anschmelzen lassen.
Fischfilets mit Késesauce und Zitronenschalenzesten anrichten.

Und als exotischen Snack gibt es India-Kartoffeln mit Tamarinden-Hofjoghurt-Dip:
Fiir 2 Personen je 1 EL Koriander- und Kreuzkiimmelsamen in einem Mérser zermahlen,
alles mit 3-4 Prisen Kurkuma und Cayennepfeffer, 3 EL Olivendl und 1 EL WeiBweinessig
verrthren. Backofen auf 220 Grad vorheizen. 600 g in der Schale vorgegarte kleine Kar-
toffeln mit der Marinade vermischen, in einer mit Hofbutter eingefetteten Form verteilen
und auf der mittleren Schiene 20 Minuten garen. 150 g Hofjoghurt mit 2 EL Tamarin-
denpaste (a. d. Asialaden) und 1 EL Zitronensaft verrihren, mit Salz, Cayennepfeffer,
Kreuzkimmelpulver und Kurkuma kréftig abschmecken. Kartoffeln mit Dip servieren.

Unsere Gltesiegel fiir handwerklich und traditionell
hergestellten Hofkase und Hofmolkerei-Produkte



