Seeteufel mit Limetten-Ingwer-Sofe und Bandnudeln

Fiir zwei Personen

500 g Seeteufelfilet 300 g frische Bandnudeln 4 unbehandelte Limetten
2 Schalotten 1 Ingwerknolle Butter

100 ml Sahne 100 ml Créme-fraiche 200 ml Fischfond

125 ml trockener Weifiwein Ol 1 EL brauner Zucker
Paprikapulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen
und die Nudeln darin al dente kochen. Den Seeteufel waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne
mit etwas Ol erhitzen und den Fisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Den Fisch salzen,
pfeffern und mit etwas Paprikapulver bestreuen. Anschlieend den Fisch zum Warmhalten in
den Ofen geben. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Ingwer schélen und in feine Strei-
fen schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin diinsten, den Ingwer
hinzugeben und mit diinsten. Das Ganze mit dem Fischfond und dem Weilwein abléschen. An-
schlieend die Sahne und die Créme-fraiche hinzugeben und zu einem Drittel einkochen lassen.
Anschlielend alles durch ein Sieb passieren und nochmals einkochen lassen. Schale von der Li-
mette reiben und in die Sauce streuen. Anschlieffend die Limetten auspressen und den Saft zur
Sauce geben. Das Ganze ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Anschliefend die
Sauce schaumig piirieren. Den Seeteufel mit der Limetten-Ingwer-Sauce und den Bandnudeln
auf Tellern anrichten und servieren.
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