Zutaten

4 Zanderfilets

40 g Maismehl

200 g Risottoreis

1 Zwiebel

40 g Parmesan

80 g Butter

600 ml Gemusebrihe
120 ml Zitronensaft
1 Prise Zucker

500 g Spargel, grin
Salz, Pfeffer
Olivenol

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

Weil3 oder grin? Grin- und Bleichspargel gehoren zur selben Pflanzenart. Da
Bleichspargel aber unter Lichtabschluss in Erddammen angebaut und kurz bevor er
die Oberflache durchstof3t, geerntet wird, bleibt er weil3. Griinspargel wachst dagegen
oberirdisch und bildet mit dem Austrieb Blattgriin aus.

Weinempfehlung zum Zanderfilet: 2020 Dittelsheim Weissburgunder trocken

O -BASF

We create chemistry

Gebratenes Zanderfilet auf
Zitronenrisotto und grinem Spargel

Zubereitung

Fir das Zitronenrisotto die Zwiebel schalen, wirfeln
und in einem Topf mit dem Risottoreis und etwas Ol
anbraten. Mit Gemusebriihe und Zitronensaft nach
und nach abléschen und immer wieder umrihren,
bis der Risottoreis bissfest gegart ist. Anschliel3end
die Butter und den Parmesan hinzufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Maismehl wenden. In einer Pfanne mit etwas Ol auf
der Hautseite flr 3-4 Min bei mittlerer Hitze anbraten,
wenden und fiir 1-2 Min weiter garen.

Den griinen Spargel in einer Pfanne mit etwas Ol
scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.



https://www.weinkeller.shop.basf.de/?view=itemDetail&item=17216763&db=&customizeTypeSessionExpired=basf&applicationLoggedIn=false

