be foodie

DIE WELT GEHORT DEM, DER SIE GENIESST

Zutaten fiir 2 Personen:

750 g grobes Meersalz,

8 Zweige Thymian,

1 Bund Kerbel,

1 Zander (kiichenfertig, geschuppt, ca.
800g),

frischer Knoblauch,

Salz & Pfeffer,

500 g kleine festkochende Kartoffeln,
ca. 1kg frischer Babyblattspinat,

1 kleine Zwiebel
Salz und Pfeffer

Zander aus der Salzkruste mit Babyblattspinat & Pellkartoffeln

Das Meersalz mit 125 ml Wasser verrihren. Thymian und Kerbel waschen und trocken schitteln. 4 Thymianzweige, etwas Kerbel und 4
geschalte Knoblauchzehen in die Bauchhdhle des Zanders legen. Innen und AuBen mit etwas Pfeffer und Salz wirzen. Eine Halfte der
Salzmasse dinn in GroBe und Form des Fisches auf ein Backblech mit Backpapier verteilen. Zander und restliche Krauter auf das Salz

legen. Fisch mit dem restlichen Salz bedecken und rundherum gut andrtcken. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Umluft 180°C, Gas
Stufe 3) auf der untersten Schiene 45 Min. garen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale bissfest kochen. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in etwas Olivendl glasig anbra-
ten. Den gewaschenen Babyblattspinat zugeben und unter Rihren einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun den Zander aus seinem Salzbett befreien und mithilfe von 2 Loffeln von der Gréte 16sen. Mit den Kartoffeln, dem Blattspinat und ein
paar frischen Krautern auf Tellern anrichten und sofort servieren.

TIPP: DIE SALZKRUSTE AM BESTEM MIT DEM MESSERGRIFF AUFBRECHEN.
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