Mango(ld)-Rollen mit Zander

Mangold, Mango, Zander und Sofschen

Ein einfaches Gericht, das wenig Zutaten benotigt und schnell
zubereitet 1ist. Eigentlich auch wieder eher ein Snack,
bereitet man noch Reis dazu, kann man vielleicht doch ein
kleines Abendessen daraus machen. Man bendtigt nur Mangold,
Mango und Zanderfilets. Und da die ersten beiden Zutaten fast
gleichlautend sind, kann man wie im Rezept-Titel kleine
sprachliche Spielchen mit ihnen treiben. In dem Gericht steckt
Potential, es noch zu verbessern, auszuweiten oder zu
,vervollkommnen”. Es bieten sich eine Prise Zucker,
Krautersalz, frische Krauter oder andere Erganzungen an. Hier
kann jeder nach seinem Gusto verfahren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 4 grolBe Mangoldblatter
= 5 Mango

= 2 Zanderfilets

= Gemusefond
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= trockener Weillwein

= 1 gehaufter TL Schmand
=L Zitrone (Saft)

= gruner Pfeffer

= Salz

= Butter

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Die Mangoldblatter am Strunk abschneiden. Die Mango schalen,
den Kern entfernen und eine Halfte in dunne, langliche
Scheiben schneiden. Zwei Mangoldblatter auf ein Schneidebrett
legen und jeweils quer zum Blatt zwei Stlcke Kichengarn mit
einem Abstand von 5-6 cm darunter ziehen. 2-3 langliche
Scheiben Mango langs darauf geben. Ein Zanderfilet mit der
Hautseite nach oben darauflegen und mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Wiederum 2-3 Scheiben Mango auf das Filet legen. Dann
das zweite Mangoldblatt um 180 Grad gedreht auf die
Mangoscheiben legen. An der oberen und unteren Langskante mit
den grunen Mangoldblattern die Zutaten nach unten und oben gut
einwickeln. Mit dem Kichengarn zusammenschnuren.
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Mango(ld)-Rollen vor dem Garen

Butter in einem grolBBen Topf erhitzen, in den die beiden
Mango(ld)-Rollen passen. Beide hineingeben und einige Minuten
auf einer Seite anbraten. Dann mit etwas Gemisefond ablodschen,
einen Schuss WeilBwein hinzugeben und den Schmand. Die Sauce
ein wenig verruhren und alles zugedeckt bei geringer
Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. Dann weitere 5 Minuten
ohne Deckel reduzieren. Die Sauce abschmecken.

Die beiden Rollen herausheben, auf einen Teller geben und das
Kichengarn entfernen. Etwas von der Sauce daribergeben und ein
wenig Zitronensaft darubertraufeln.
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