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Zander mit Hollandaise 
auf gebratenen Spargeln 
 

 

 
Zutaten für 4 Personen    (Hauptgericht) 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 
 
Zubereitungszeit : ca. 25 Minuten 

                             

 
 
1       kg   grüne Spargeln 
1       Stk  Bundzwiebel 
4       EL  Bratbutter 
1       Stk Zitrone 
  Salz, Pfeffer 
600   gr Zanderfilets 
1 Beutel Sauce Hollandaise à 2,5 dl 
1/2   Bund Dill  
 
 
Zubereitung 
 
Spargeln im unteren Drittel schälen, Enden frisch anschneiden. Spargeln in ca. 5 cm lange 
Stücke schneiden. 
Schalotte hacken. 
Die Hälfte der Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen, Spargeln dazugeben und 
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.          Schalotte dazugeben und kurz mitbraten. 
 
Zitrone halbieren und Spargeln mit etwas Zitronensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. 
 
Fisch portionieren, mit Salz und Pfeffer würzen. In restlicher Bratbutter beidseitig braten. 
 
Sauce Hollandaise zubereiten gemäss Packungsangaben. 
 
Fischstücke auf die Spargeln legen. Sauce Hollandaise darüber verteilen. 
 
Dill darüberzupfen, mit restlicher Zitrone servieren. 
 
 
 




