Pochierter Seeteufel mit Sellerie-Schaum, Erbsen-Mousse

Fiir 2 Personen
Fiir den Seeteufel:

200 g Seeteufelfilet 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Knollensellerie % Stange Lauch 1 L Fischfond

500 ml trockener Weifiwein 100 g Schlagsahne % Bund glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 10 weile Pfefferkérner Salz, Pfeffer

Fir die Erbsen-Mousse:

100 g Erbsen % Zwiebel 500 ml Gemiisefond

1 EL Creme-fraiche 3 EL kalte Butter Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Sellerie-Schaum:

100 g Knollensellerie 1 kleine Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
250 ml Gemiisefond 50 g Schlagsahne 3 EL Butter

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den pochierten Seeteufel Karotte schilen. Zwiebel abziehen. Sellerie schilen und waschen.
Lauch putzen. Karotte, Zwiebel, Sellerie und Lauch wiirfeln. Petersilie abbrausen und trockenwe-
deln. Gemiise, Petersilie, Weilwein, Fischfond, Schlagsahne, Lorbeer und Pfefferkérner in einen
Topf geben und mit Salz wiirzen. Fliissigkeit auf 60 Grad erhitzen. Seeteufel kalt abbrausen,
trocken tupfen und circa 4-5 Minuten im Sud pochieren. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Erbsen-Mousse Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Erbsen waschen und aus der Scho-
te losen. Olivendl erhitzen, Zwiebel glasig andiinsten und Erbsen hinzufiigen. Mit Gemiisefond
abloschen und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Stabmixer fein piirie-
ren. Durch ein Sieb streichen und Creme fraiche unterheben. Kurz vor dem Servieren mit kalter
Butter aufmontieren.

Fiir den Sellerie-Schaum Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sellerie schélen,
waschen und wiirfeln. Olivenol erhitzen, Knoblauch, Zwiebel und Sellerie darin anschwitzen.
Mit Fond abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Stabmixer fein piirieren. Durch
ein Sieb streichen. Vor dem Servieren Sahne und Butter unterheben und mit dem Piirierstab
schaumig mixen.

Pochierten Seeteufel mit Sellerie-Schaum und Erbsen-Mousse auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Francesco Mele am 13. September 2016



