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ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 200°C vorheizen, Radieschen
waschen & halbieren. In einer Schussel
mit Olivenol, Honig und Gewlrzen
vermischen. In eine Auflaufform geben
und ca. 15-20 Min. im Ofen rosten, bis
die Radieschen weich, aber noch
bissfest sind. Balsamico untermischen.

2. Wahrenddessen Knoblauch und
Schalotte hacken, in Butter anschwitzen.
2 EL Erbsen in ein Sieb geben, mit
kochendem Wasser UbergieBen und zur
Seite stellen. Ubrige Erbsen mit etwas
Wasser im Topf weich kochen.

3. Zanderfilets im Olivendl bei mittlerer
Hitze ca. 3 Min. auf der Hautseite
anbraten. Zander mit Fischgewdurz
wulrzen, wenden und die Pfanne vom
Herd nehmen, Butter dazu geben, kurz
ziehen lassen. Hautseite ebenfalls mit
Fischgewdlrz bestreuen.

4. In der Zwischenzeit Créme fraiche,
Zitronenschale & gehackten Basilikum
unter die Erbsen rUhren, alles fein
purieren. Das Erbsenplree mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Zanderfilet mit Erbsenplree und
gerosteten Radieschen auf zwei Tellern
anrichten und mit ganzen Erbsen
dekoriert servieren.




