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Rezept für 4 Personen 

Pfifferlingragout mit zwei 
Saucen und Zander auf der Haut 
gebraten
WERKZEUGE
  Sieb, fein
  Backpapier
  Spatel 

ZUTATEN
  Pfifferlingragout
 600 g  Pfifferlinge, klein, küchenfertig
 2  Schalotten, geschält, fein gehackt
 2  Knoblauchzehen, geschält, fein gehackt
 Wenig  Zucker
  Bratbutter
 1 Bund  Petersilie, gezupft, fein gehackt
  Fleur de Sel
  Piment d’Espelette
  1 Schuss  Noilly Prat

  Zander auf der Haut gebraten
  8 Tranchen  Zander à 80 g mit Haut
  Rapsöl
  Fleur de Sel

  Rieslingsauce
 2,5 dl  Rahm 
 80 g  Butter 
 2 dl  Riesling   
  Piment d’Espelette  
  Salz  
  Weisser Pfeffer aus der Mühle

  Balsamico-Sauce
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt  
 1  Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt  
 1 Tl  Zucker  
 1 El  Bratbutter  
 1 dl  Balsamico 
 1 dl  Gemüsefond  
 1 dl  Cranberrysaft  
 40 g  Butter, eisgekühlt, in Würfel
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette

  Garnitur
 8  Thymianzweige
 1 El  Petersilie, gehackt
 8  Knoblauchzehen, mit Schale, konfiert

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels
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ZUBEREITUNG
Pfifferlingragout
Die Schalotten und den Knoblauch in heisser Bratbutter mit wenig Zu-
cker karamellisieren. Die Pfifferlinge hinzugeben und sautieren. Mit 
wenig Noilly Prat ablöschen. Mit Petersilie  
bestreuen und mit Fleur de Sel und Piment d’Esplette bestreuen. 

Zander auf der Haut gebraten
Eine beschichtete Pfanne mit Backpapier auslegen. Das Backpapier mit 
wenig Rapsöl  bestreichen. Den Zander mit der Hautseite auf das Back-
papier legen und je nach Dicke der Fischtranche 3 bis 5 Minuten braten. 
Mithilfe eines Spatels wenden, sodass die Haut nicht zerreisst. Vom Feu-
er nehmen und auf der  weissen Seite 5 Minuten ruhen lassen. Mit Fleur 
de Sel würzen. 

Rieslingsauce
Den Rahm mit dem Riesling und der Butter aufkochen und 15 Minuten 
bei kleiner Hitze  unter wiederholtem Rühren zur Hälfte ein reduzieren. 
Mit Salz, Piment d’Espelette und Pfeffer würzen und kurz vor dem Ser-
vieren mit einem Schuss Riesling abschmecken.

Balsamico-Sauce
Die Schalotten, Knoblauch und den Zucker in der heissen Bratbutter ka-
ramellisieren. Mit dem Balsamico ablöschen. Mit dem Gemüsefond und 
dem Cranberrysaft auffüllen, um die Hälfte reduzieren. Die Sauce durch 
ein Sieb passieren und kurz vor dem Servieren mit der eiskalten Butter 
aufmontieren.

ANRICHTEN 
Die Pfifferlinge portionenweise in vorgewärmte längliche Schalen ge-
ben. Je zwei Zander stücke mit der Haut nach oben auf den Pfifferlingen 
anrichten. Mit den zwei Saucen umgiessen. Mit den Knoblauchzehen, 
den  Thymianzweigen und der Petersilie garnieren. Dazu passt Baguette.




