Seeteufel-Bdckchen, Safran-Sofle, Gemiise, Parmesan-Segel

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

300 g Seeteufelbickchen

250 ml Milch

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

50 g Creme-fraiche

Salz

Fiir das Gemiise:

2 diinne Scheiben Parmaschinken
1 Zitrone

2 Strauchtomaten

10 g Ingwer

4 Zweige Rosmarin

1 Prise gemahlener Koriander
Salz

1 festk. Kartoffel
20 g Butter

1 Zitrone
1 g Safranpulver
rosa Pfefferbeeren

1 Schalotte

1 kleine Zucchini

1 weifle Riibe

1 Schuss trockener Weiflwein
% Bund Koriander

1 Prise Piment-d’Espelette
Pfeffer

50 ¢ Mehl
Salz

200 ml Fischfond
Olivenol

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Karotte

1 kleines Stiick Lauch
100 ml Gemiisefond

% Bund glatte Petersilie
Olivendl

Fiir das Parmesan-Segel:
50 g Parmesan

Fiir die Garnitur:
Edelsiiles Paprikapulver

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Seeteufelbéckchen in Milch mit Salz und Pfeffer zehn Minuten im Kiihlschrank marinieren.
Mit einem Papierhandtuch abtupfen, mehlieren und in Butter briunen. Die Kartoffel schéilen
und in Salzwasser gar kochen. Abgieflen und fiir die Garnitur bei Seite legen.

Fiir die Sauce Zitronenschale abreiben und Saft auspressen. Zwiebel abziehen, klein hacken und
in Olivenol anschwitzen. Mit Fischfond abldschen. Creme fraiche, Safran, Salz, rosa Pfeffer, Zi-
tronensaft und ein wenig Zitronenschale hinzugeben. Zehn Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Seeteufelbédckchen in der Sauce leicht aufwéirmen.

Schinken klein schneiden und knusprig braten.

Zucchini, Karotte, Tomaten, weifle Riibe und Lauch gegebenenfalls schilen und alles klein schnei-
den. Schalotte und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Das ge-
samte Gemiise hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Piment d’Espelette, einer Prise gemahlenem
Koriander, einem Schuss Weiflwein und etwas Gemiisefond abschmecken.

Ingwer schillen und klein schneiden. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Von bei-
dem etwas zum Gemiise geben und mit dem Rosmarinzweig kocheln lassen. Rosmarinzweig
wieder entfernen.

Parmesan reiben, vier bis fiinf Minuten im Ofen backen und daraus ein Segel formen. Koriander
und Petersilie klein hacken. Schinken ebenfalls klein hacken.

Seeteufelbickchen mit buntem Gemiise, Kartoffel und Safransauce in Form eines Bootes auf
Tellern anrichten und mit Parmesan-Segel, gehackten Kriutern, Paprikapulver und Schinken-
stiickchen garniert servieren.
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