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Rezept für 4 Personen 

Bowl mit Risoni — 
auf der Haut gebratenen Zander 
und Frühlingsgemüse

WERKZEUGE  
  Backpapier

ZUTATEN
Risoni
 240 g  Risoni
  Salz
  Olivenöl

Auf der Haut gebratener Zander
 4 Stk.  Zanderfilet mit Haut à 140 g
 Wenig  Zitronensaft
  Fleur de Sel
  Piment d’Espelette
  Rapsöl

Frühlingsgemüse
 8  Spargelstangen, grün, die Enden geschält, al dente blanchiert
 240 g  Broccoliröschen, ausgelöst, al dente blanchiert
 240 g  Frühlingserbsen, ausgelöst, al dente blanchiert
  Butter zum Erwärmen
  Fleur de Sel
  Muskatnuss

Garnitur
 1  Bio-Limette, Abrieb
 Einige  Kapernäpfel, halbiert
 Wenig  Babyblattspinat, gewaschen, trocken getupft
  Olivenöl

ZUBEREITUNG
Risoni
Die Risoni in reichlich Salzwasser nach Packungs beilage al dente ko-
chen. Abgiessen und mit wenig Olivenöl auflockern. Warm stellen. 

Auf der Haut gebratener Zander
Eine beschichtete, weite Pfanne mit Backpapier auslegen. Mit Rapsöl 
beträufeln. Die Pfanne erhitzen und den Zander auf der Haut auf das 
Backpapier  legen und kross braten. Kurz wenden und die Pfanne vom 
Feuer nehmen. Mit Fleur de Sel, Piment d’Espelette und wenig Zitro-
nensaft würzen. 

Frühlingsgemüse
Alle Frühlingsgemüse in zerlassener Butter aufwärmen. Mit Fleur de 
Sel und wenig Muskatnuss würzen.

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

ANRICHTEN 
Die Risoni portionenweise in den vorgewärmten Bowls anrichten. Das 
Frühlingsgemüse auf dem Risoni verteilen. Den gebratenen Zander 
mit der Haut nach oben in der Tellermitte platzieren. Mit Kapern-
äpfeln, Limettenabrieb und Babyspinat garnieren. 
Mit wenig Olivenöl beträufeln. 

Dazu schmeckt eine leichte Tomatensauce oder  Basilikumpesto.




