Zander Im Pergamentpapier gegart, gegrillter griiner Spargel

und Zitronen-Vinaigrette

Fiir den Zander:

4 St. Zander 4 100g

% Bund Dill

2 Zweige Oregano

1 Zitrone
Butter
Meersalz

Pergamentpapier

Tacker

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

50ml Apfelessig

1 Zitrone

1 Schalotte, fein gewdirfelt

1EL korniger Dijon-Senf

1EL geschnittener Schnittlauch

100ml Olivenol

1 Prise Salz

Fiir den Spargel:

1 Bund griner Spargel, geschalt
Meersalz

2EL Rapsol
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Das Pergamentpapier in DIN A4 grof3e Stlicke schneiden, den Zander darauf legen, mit Meersalz
wirzen, mit Dill, Oregano, Zitronenabrieb und Butter belegen und anschlieRend in das
Pergamentpapier einschlagen. Die Enden umknicken und mit dem Tacker fixieren. Bei schwacher
Hitze ca. 12 Minuten auf dem Grill garen. Parallel den Spargel schdlen, die unteren Drittel des
Spargels abschneiden, danach mit Rapsol und Meersalz 10 Min. marinieren. Den Spargel auf den Grill
legen, dann etwas zur Seite ziehen, damit der Spargel bei wenig Hitze fertig garen kann.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten, auRer das Ol in eine Schiissel geben, verriihren und dann langsam
das Ol einlaufen lassen, bis eine cremige Vinaigrette entstanden ist.

Die Spargelstangen auf einen Teller legen, den Zander aus dem Pergamentpapier nehmen und auf
den Spargel legen. Mit der Vinaigrette betraufeln und mit Krautern, wie beispielsweise Kerbel und

Petersilie garnieren.
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