Zander und Lachs im Speckmantel
an Pflaumenchutney

Zutaten:

700 g Lachsforelle

700 g Zander

100 g durchwachsenen Speck
Rapsol
Pfeffer

Zander sowie die Lachsforelle filetieren und von ldaut befeien. Trockentupfen mit
Kichenkrepp

In Stiicke von ca. 50 g schneiden

Den Speck, am besten leicht angefroren, in diinheiBen schneiden.

Nun die Speckscheiben auflegen und dariber eirkQid@cder sowie ein Stiick Lachsforelle
legen.

Das ganze mit dem Speck umwickeln und wieder ledlist.

Bei Bedarf die Packchen in heilem Rapso6l scharaaed. und mit Pfeffer wirzen.

Pflaumenchutney.

1,5 kg Zwetschgen oder Pflaumen
1EL gemabhlener Ingwer

1EL Senfkdrner

6 - 8 Stick  Chilischoten

10 Stick Gewirznelken

15EL Pimentkorner

309 Salz

400 ml Weinessig

4009 Zucker

Die Zwetschgen oder Pflaumen abspulen, entsteindnrueinen breiten Topf geben.
Ingwer untermischen.

Senfkérner, aufgeschnittene Chilischoten, Nelkesh Riment in ein kleines Mulltuch binden
und zu den Zwetschgen bzw. Pflaumen geben.

Salz und die Hélfte des Essigs zuflugen. Im offehapf bei kleiner bis mittlerer Hitze etwa
20 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Den Zucker zugeben und offen weitere 30 Minuterhkoc

Restlichen Essig zugeben und 30 Minuten einkodbisrgs dicklich wird.

Noch heil3 in vorbereitete Glaser fullen.

Tipp: Das Chutney passt gut neben dem Fisch au&umgebratenem, zu Wild, Fondue,

Lammfleisch, kraftigem Bergkase und zu orientakstReisgerichten.

Die beiden Komponenten gefallig anrichten.
Mit kleinem Salatstrauld oder frischen Krautern desen.



