Zanderfilet mit Balsamico-Linsen

für 4 Personen

200 g über Nacht eingeweichte, Champagnerlinsen oder Berglinsen
1 Lorbeer-Blatt

1-2 Esslöffel Balsamico-Essig
Salz

1 Bund Petersilie (ca. 35 g)

6-7 Esslöffel Olivenöl

2 Geschälte, feingeschnittene Schalotten

600 g in 3 cm breite Streifen geschnittenes Zanderfilet
weißer Pfeffer aus der Mühle

Saft von einer halben Zitrone

2 Esslöffel Butter

8 gebratene Cocktailtomaten

4 EL Caramelisierter Paprika
Frittierte Petersilienblätter
Linsen gut mit Wasser bedecken. Lorbeerblatt und Rotwein hinzufügen. Etwa 35 Minuten weichkochen. Salzen, abgießen. Sud auffangen. Lorbeerblatt entfernen. Petersilie feinschneiden. Mit 5-6 Esslöffeln Olivenöl zu einer cremigen Paste mischen. 

Schalotten in 1 Esslöffel Olivenöl anschwitzen. Abgetropfte Linsen hinzufügen. Etwas Linsensud dazugeben. Petersilienpaste einrühren, einmal aufkochen. Zanderfilets mit Salz, weißem Pfeffer und Zitronensaft würzen. Von jeder Seite 3 Minuten in Butter braten (je nach Dicke). Pfanne vom Herd nehmen, Filets kurz ruhen lassen.

Anrichten:

Linsen auf vorgewärmte Tellern anrichten, Fisch in die Mitte setzen. Cocktailtomaten, caramelisierter Paprika und Petersilie garnieren.

Weinempfehlung:

Weingut Sattlerhof

Sauvignon Blanc 
Kranachberg 2000
