Piccata von Zander mit Tomatensauce 

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Zanderfilet
	1,2kg
	6 kg
	12 kg

	Zitronensaft
	50 ml
	250 ml
	500 ml

	Eier
	290 g
	1,45 kg
	2,9 kg

	Gemüsebrühe (3 g gekörnte Gemüsebrühe)
	125 ml
	625 ml
	1,25 l

	jodiertes Meersalz
	5 g
	25 g
	50g

	Pfeffer weiß, gemahlen
	5 g
	25 g
	50 g

	Dinkelvollkornmehl
	40 g
	200 g
	400 g

	Parmesan
	75 g
	375 g
	750 g

	
	
	
	

	Olivenöl
	50 g
	250 g
	500 g

	Zwiebeln
	75 g
	375 g
	750 g

	Knoblauchzehen
	2 g
	10 g
	20 g

	Tomatenmark
	50 g
	250 g
	500 g

	Naturreismehl
	20 g
	100 g
	200 g

	gehäutete Tomaten 
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Gemüsebrühe, gekörnt 
	250 ml
	1,25 l
	2,5 l

	jodiertes Meersalz
	5 g
	25 g
	50 g

	Pfeffer weiß, gemahlen
	5 g
	25 g
	50 g

	Sahne
	75 ml
	375 ml
	750 ml

	Basilikumblätter
	10 Stück
	50 Stück
	100 Stück


Zubereitung:

Für die Tomatensauce Zwiebel würfeln, Knoblauch hacken, und beides in erhitztem Öl andünsten. Tomatenmark und Naturreismehl einrühren, kurz anrösten, mit Gemüsebrühe ablöschen. Tomaten würfeln und zugeben. Fünf Minuten köcheln lassen, mit einem Pürierstab mixen. Die Sauce abschmecken und mit der Sahne verfeinern.

Zander in gleichmässige Stücke schneiden (ca. 2-3 Stück pro Person), mit Zitronensaft beträufeln, in die gewürzte Eimasse geben und durch die vorbereitete Parmesanpanierung ziehen. Sofort in erhitztem Öl oder Butterschmalz herausbraten.

Mit der Tomatensauce anrichten, und mit dem Basilikumblatt garnieren.

