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Anzahl:  16 Personen  

Rezeptgruppe: Vorspeise 

 

Zanderfilet an einer Senfsauce mit Trauben und 

einem Blätterteigherz 

 

Zutaten 

1 kg grüne Trauben                 

3 kleine Zwiebeln                 

3 Bund Dill                 

16 Stück (80 g) Zanderfilet enthäutet           

Salz und Pfeffer aus der Mühle               

4 Esslöffel Bratbutter                 

8 Esslöffel Butter                 

4 dl Weisswein                 

4 dl Gemüsebouillon                  

4 Teelöffel Senf, gehäuft, mild               

4 Esslöffel grobkörniger Senf (Dijon)              

6 dl Rahm                  

3 Prisen Zucker                          

16 Zweige Dill für die Garnitur                 

2 grosse Blätterteig 

Zubereitung 

1. Die Traubenbeeren waschen, der Länge nach halbieren und die Kerne mit einem 

spitzen Küchenmesser herauslösen, oder Trauben ohne Kernen verwenden. Die 

Zwiebeln schälen und sehr fein hacken. Den Dill grob hacken. 

2. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer würzen. 

3. In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Fischfilets darin 

auf der ersten Seite 2 Minuten, auf der zweiten Seite nur noch 1 Minute braten. 

Zugedeckt warm stellen. 



4. Die Pfanne mit Küchenpapier auswischen und die Hälfte der Butter schmelzen. 

Die Trauben darin etwa 2 Minuten dünsten. Ebenfalls zugedeckt warm stellen. 

5. Die restliche Butter in die Pfanne geben und die Zwiebeln glasig dünsten. Mit 

dem Weisswein und der Bouillon ablöschen und auf grossem Feuer gut zur Hälfte 

einkochen lassen. Die beiden Senfsorten und den Rahm dazuführen und die Sauce 

noch so lange kochen lassen, bis sie leicht bindet. Dann den Dill beifügen und die 

Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets und die 

Trauben wieder beifügen und nur noch gut heiss werden lassen. Sofort servieren. 

6. Aus dem Blätterteig Herzchen / Sterne ausstechen und im Backofen nach 

Angaben auf der Verpackung backen. (Kann vorbereitet werden, da die 

Blätterteigherzchen/Sterne nicht heiss, respektive warm sein müssen). 


