Tlmo Hinkelmanns

KREATIVE KUC

& ZUTATEN

(fr 4 Personen)

VORBEREITUNG © 45 Minuten

260g Steckriiben =
o P ZUBEREITUNG ~ © 60 Minuten
2 Stiick Apfel
125¢g Karotten
100g Zwiebeln 1. Steckriiben, Apfel, Karotten und Zwiebeln
260ml Gemiisebriihe in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, in etwas
Rapso6l anschwitzen und mit Salz, Pfeffer
80g Butter und Muskatnuss wiirzen.
1EL weifler Balsamico 2. Mit der Gemiisebriihe abldschen und bei
1Bund Majoran schwacher Hitze bissfest garen. Mit Butter,
100g Chorizo Balsamicoessig und Majoran verfeinern.
100q  stiickige Dosentomater 3. Die Chorizo in diinne Scheiben schneiden
9 9 und auf Backpapier im Ofen bei 100° fiir
100g Lauchzwiebeln ca. 15 Minuten warm ziehen lassen. Vor
2EL Olivendl dem Servieren unter den Eintoplf mischen.
] - Zanderfilet portionieren, von beiden Seiten
1EL grob geschnittenes Basilikum salzen und von der Hautseite mehlieren. Auf

12kg Zanderfilet der Hautseite knusprig braten, wenden und
2EL B hmal bei geringer Hitze kurz gar ziehen lassen.
utterschmalz Sofort servieren.
4EL Mehl
50g Schlagsahne

Fleur de Sel, Salz,

Pfeffer, Rapsdl,
Muskatnuss

@ Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

44669 keal 136,9 g Fett
949 g Eiweill 624,1 g Kohlenhydrate





