Gartenrezept der Saison: Friihling
ZANDERROLLCHEN mit SPARGEL auf BLATTSPINA

ZANDERROLLCHEN mit SPARGEL auf BLATTSPINAT

Zutaten

5 Zanderfilets
1/81 Sauerrahm

1 Eiklar

¥% kg Spargel

4 EL Olivenol

1 kg Blattspinat

1 Knoblauchzehe
1 Schuss WeilRwein
Salz, Pfeffer

Zubereitung
Ein Zanderfilet mit Eiklar, Sauerrahm, Salz und Pfeffer pirieren. Die Masse auf die verbleibenden,

gewdrzten Filets streichen.

Spargel schalen, in Stiicke schneiden, die so lange sind, wie die Filets und den Spargel 5 Minuten
vorkochen. Die Spargelstiicke langs auf die mit der plrierten Masse bestrichenen Filets driicken und
den Zander seitwarts einrollen und mit Kiichengarn festbinden.

Diese Rollen ca. 10 Minuten auf jeder Seite in Olivendl braten und mit der Pfanne im Backrohr bei
150°C warm stellen.

Den gewaschenen Spinat kurz blanchieren, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer diinsten und mit einem
Schuss Weilwein abldschen.

Den Spinat am Teller anrichten, erst jetzt die Zanderrollen in ca. 5cm breite Stiicke schneiden und
diese darauf setzen.

IMMERGRUN wiinscht gutes Gelingen!
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facebook.com/immergruen.lagerhaus Scannen und Fan werden!




