
  
    
      
    
  


Vorwort

	 

	Kochen war für mich nie bloß ein Handgriff oder eine alltägliche Aufgabe. Es war immer schon eine Haltung, eine Form von Achtsamkeit - gerade dann, wenn es um Fisch geht. In meinem Buch „Wendys Lieblingsrezepte - Zander“ möchte ich zeigen, wie viel Potenzial in diesem einen Fisch steckt. Nicht als Showeffekt auf dem Teller, sondern als echtes, handwerkliches Produkt, das mit Respekt, Wissen und einer klaren Idee verarbeitet wird.

	Ich bin mit regionaler Küche groß geworden. Fisch war dabei selten spektakulär, aber immer etwas Besonderes. Besonders dann, wenn er frisch aus dem Fluss kam, sorgfältig filetiert wurde, in der Pfanne ein leises Knistern von sich gab oder im Ofen langsam garzog. In meiner Küche geht es nicht um Effekte, sondern um saubere Arbeit, nachvollziehbare Abläufe und Zutaten, die je nach Saison variieren dürfen.

	Zander ist für mich ein Fisch, der beides kann: Er trägt klassische Aromen mit Würde und nimmt moderne Kombinationen mit einer Selbstverständlichkeit auf, als hätte er nie etwas anderes gekannt. Ich arbeite mit Zander, weil er verlässlich ist. Weil er sich bei richtiger Behandlung leicht filetieren lässt, weil sein Fleisch zart bleibt und weil er sich weder aufdrängt noch versteckt.

	Die Rezepte in diesem Buch habe ich über Jahre hinweg gesammelt, angepasst, verworfen, wieder aufgegriffen, gekocht, verkostet und immer wieder verändert, bis sie genau so waren, wie ich sie heute mit gutem Gewissen weitergeben kann. Ich zeige Zubereitungen, die sich gut in den Alltag integrieren lassen, aber auch Varianten, für die man sich etwas mehr Zeit nimmt. Beides gehört in ein gutes Kochbuch.

	„Wendys Lieblingsrezepte - Zander“ ist ein Buch für Menschen, die nicht nur lesen, sondern kochen wollen. Für alle, die beim Filetieren lieber ein scharfes Messer als Angst in der Hand haben. Und für alle, die wissen, dass ein gelungenes Fischgericht nicht von Zauberei lebt, sondern von Übung, Geduld und guter Planung.

	 


Silber auf Schuppen - Ein Fisch mit Haltung

	Zander gehört zu den Fischen, die man sofort erkennt, auch wenn man ihn nicht jeden Tag verarbeitet. Sein langgestreckter Körper, die markante Rückenflosse, das silbrig-glänzende Schuppenbild - das ist kein Fisch, der sich versteckt. In der Küche zeigt er eine ähnliche Klarheit: Er ist fein, aber nicht fragil. Kräftig im Aufbau, aber nicht dominant im Geschmack.

	Wer ihn aufschneidet, merkt schnell, dass dieses Fleisch Struktur hat. Zanderfilets halten beim Braten die Form, reißen nicht sofort, sondern bleiben stabil - ein Vorteil für alle, die beim Braten gern mit knuspriger Haut arbeiten oder den Fisch sanft pochieren wollen. Der Geschmack ist mild, fast süßlich, ohne fade zu sein. Er lässt sich mit Kräutern kombinieren, mit hellen Saucen, mit kräftigem Gemüse, mit Senf, Zitrone, Weißwein oder auch mal einem Schuss Sahne.

	In der klassischen Küche wird Zander oft auf der Haut gebraten oder im Ganzen gegart. Aber das allein wird ihm nicht gerecht. Gerade weil sein Fleisch so vielseitig ist, lohnt es sich, auch andere Garmethoden auszuprobieren. Im Dampf bleibt er saftig und zart. Im Ofen bekommt er eine gleichmäßige, ruhige Hitze. Im Sud gart er schonend und nimmt Aromen besonders gut auf.

	Typisch ist seine Verwendung in der mitteleuropäischen Küche - auf Speisekarten von Gasthöfen genauso wie in der gehobenen Gastronomie. Dabei hat er sich längst aus der traditionellen Ecke gelöst. Zander kann auch modern, kantig, sogar mutig sein. Mit exotischen Gewürzen, fermentierten Beilagen oder in einer Kruste aus Nüssen, Kernen oder Polenta.

	Für die tägliche Küche bietet Zander ein gutes Verhältnis zwischen Aufwand und Ergebnis. Er ist nicht schwer zu handhaben, wenn man einige Grundregeln beachtet. Das Filetieren braucht ein wenig Übung, aber die Gräten sind überschaubar und klar angeordnet. Die Haut schützt das Filet beim Braten und sorgt bei richtiger Temperatur für eine feine, krosse Oberfläche.
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