Pannfisch vom Steinbutt mit Champagner-Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

2 Kartoffeln, festkochend Salz 8 Stangen Friihlingslauch

4 EL Butter 4 Steinbuttfilets 4 160 g 50 ml Weiflwein

150 ml Fischfond 3 Lorbeerblitter 500 ml Fischfond

100 ml Champagner 50 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein

150 g Sahne 2 Schalotten 4 Scheiben Friihstiicksspeck
2 EL Pflanzendl 1-2 EL Mehl 300 g Frittierfett

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft etwas Zitronenpfeffer

2 EL Creéme-fraiche Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln schélen und in 5 mm dicke Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel ganz kurz in ko-
chendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Frithlingslauch putzen und in Salzwasser blanchieren, dann sofort in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Schmorpfanne mit 1 EL Butter ausbuttern. Die Fischfilets einlegen, Weilwein und 150 ml
Fischfond angieflen, 2 Lorbeerblétter einlegen und so den Fisch im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten garen.

Fiir die Sauce 500 ml Fischfond mit Champagner, Wermut, Portwein und 1 Lorbeerblatt in
einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Dann die Sahne hinzufiigen und erneut
um etwas mehr als die Halfte einkochen.

Schalotten schélen in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Friihstiicksspeck fein wiirfeln und
in einer Pfanne knusprig braten. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Ol goldbraun
braten. Die Schalottenscheiben mit Mehl bestduben und in einem Topf mit Frittierfett goldgelb
ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Vom Saucenansatz das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit Senf, Zitronensaft, Salz und
Zitronenpfeffer abschmecken, 2 EL kalte Butter mit einem Piirierstab untermixen. Zum Schluss
Créme fraiche unter die Sauce heben.

Den Friihlingslauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen.

Gegarten Fisch mit Zitronenpfeffer und Salz wiirzen und anrichten, die Sauce angieflen, Friih-
lingslauch, Kartoffelwiirfel, frittierte Schalotten und Speck darum herum geben und servieren.
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