Seeteufel mit Safran-SoBe und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

400 g Seeteufel 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

400 ml Fischfond 200 ml Sahne 100 ml Weilwein
50 ml Noilly Prat 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 TL Speisestéirke 1 g Safran

weifler Pfeffer Salz

Fiir den Reis:

125 g Langkornreis Salz

Fiir den griinen Spargel:

100 g griiner Spargel 2 EL Butter 50 g Macadamia-Niisse
Salz Pfeffer

Fir den Fisch:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Seeteufel waschen, trockentupfen und portionieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in der
Pfanne zerlassen und den Fisch von allen Seiten anbraten, anschlieBend im Backofen ruhen
lassen.

Fiir die Sauce:

Olivenol in einem Topf heifl werden lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen, grob hacken und
in dem Ol diinsten. Mit WeiBwein und Noilly Prat abléschen und einkochen lassen. Fischfond
hinzu geben und erneut aufkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren. Sahne und Safran
dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit der Stérke abbinden.

Fiir den Reis:

Reis in Salzwasser aufkochen, ca. 20 Minuten bissfest garen. Reis abgiefen.

Fir den griinen Spargel:

Spargel waschen, die Enden entfernen, klein schneiden und in heilem Wasser blanchieren. Butter
in einer Pfanne zerlassen und Spargel anbraten, Macadamia-Niisse in der Moulinette hacken
und zum gebratenen Spargel geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.
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