Seeteufel-Filet mit SitBkartoffel-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Seeteufelfilets, a 200 g 2 Limetten Salz

Olivenol

Fiir den Siifikartoffelsud:

2 Siiflkartoffeln, grofl 0,2 g Safran 3 Orangen

1 Gemiisezwiebel, grofl 40 ml Noilly-Prat 60 ml trockener Weiflwein
60 g geklarte Butter 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Rosmarin

2 getrocknete Chilis, klein 1 EL Agavendicksaft 2 getrocknete Lorbeerblétter
4 Sternanis 2 Zweige Petersilie 60 ml Sonnenblumencl
Paprikapulver Senfsaat Piment

Meersalz Pfeffer

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit ausgepresstem Limettensaft betrdufeln, mit Salz wiirzen
und stehen lassen.

Fiir den Sud die Gemiisezwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne das Sonnenblumendol
erhitzen und darin die Zwiebel anschwitzen. Den Saft aus zwei Orangen auspressen. Die Zwiebeln
mit dem Orangensaft, dem Wermut, dem Weifiwein und dem Orangensaft abloschen und etwas
einreduzieren lassen. Alle iibrigen Gewiirze sowie ein wenig Orangenabrieb und den Gefliigelfond
hinzugeben und zehn Minuten ziehen lassen.

Die Stilkartoffeln schélen und in Rauten schneiden. In einem Topf das restliche Sonnenblumenol
erhitzen und die Kartoffeln kurz anbraten. AnschlieBend mit dem Sud iibergief3en.

Den Fisch in der gekldrten Butter von beiden Seiten zwei bis drei Minuten scharf anbraten,
immer wieder mit der Butter iibergieflen und fertig garen. Das Seeteufelfilet im Siilkartoffelsud
auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.
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