Seeteufel, Lauch-Gemiise, Rote-Bete-Sofle, Maxim-Kartoffel

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

250 g Seeteufel-Filet 250 g kalte Butter 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Maxim-Kartoffel:

1 grofle festk. Kartoffel Salz

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

250 ml Rote Bete Saft 3 EL montierte Butter Rotweinessig

1 Zitrone

Fiir das Lauchgemiise:

1 Karotte 1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch

1 Tomate 4 Bund Schnittlauch 3 EL montierte Butter
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir den Seeteufel:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Butter in 8 Stiicke teilen. Ein Stiick Butter langsam unter Riithren mit einem Essloffel Wasser
bei niedriger Hitze montieren. Wenn Butterstiick montiert, mit den néchsten Stiicken jeweils
wiederholen. Thymianzweig zugeben. Seeteufel Filet in montierter Butter bei niedriger Hitze fiir
15 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Maxim-Kartoffel:

Kartoffel in einen Zylinder tournieren, dann auf einem Gemiisehobel in sehr feine Scheiben
schneiden. Halb iiberlappend auf einem Backblech mit Silikonmatte in einen Kreis legen. Mit
Salz wiirzen. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen bei Umluft garen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Saft in einer Pfanne so lange reduzieren bis es nur noch 2-3 Essloffel sind. Reduktion mit Butter,
einem Spritzer Essig und Zitronensaft verriihren.

Fiir das Lauchgemiise:

Den weiflen und hellgriinen Teil vom Lauch putzen, trocknen, und in feine Scheiben schneiden.
Kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abkiihlen. Auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

Karotte, Sellerie und Lauchgriin in kleine, gleichmiflige 2mm Wiirfel schneiden. Kurz in ko-
chendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abkiihlen. Auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen.

Tomate kurz blanchieren und schélen, vierteln, und das Innere rausschneiden. Dann in 5mm
Streifen schneiden und diagonal in Rauten.

2 Essloffel Tomatenrauten mit 2 Teeloffel geschnittenen Schnittlauch, 1 Essloffel Karotten, Sel-
lerie und Lauchgriin und 3 EL montierte Butter, von oben erwédrmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fin Essloffel Rote-Bete-Sauce auf einen tiefen Teller setzen, darauf das Lauchgemiise, das See-
teufel Filet und dann ganz oben die Kartoffel Maxim anrichten und servieren.
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