Seeteufel-Filet mit Pfeffer-Rahm-SoBe und Mangold

Fiir zwei Personen

360 g Seeteufelfilet 120 g Wildreis 1 Staude Mangold
1 Zitrone 3 getr. Ol-Tomaten 1 Schalotte

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Estragon
1 EL griiner Pfeffer 30 g Butter 50 g Creme-fraiche
2 EL Sahne 100 ml Weiflwein, trocken 50 ml Cognac

1 EL Sonnenblumensl Honig, Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Den Reis in einer ausreichenden Menge
Salzwasser gar kochen lassen. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Die Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in feine Scheiben schneiden. Den Mangold
putzen, waschen, trocken tupfen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zitrone waschen, trocken
tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Einen Essloffel Butter
zusammen mit dem Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch darin andiins-
ten. Den Mangold und die Tomaten zufiigen und circa drei Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Honig, Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft abschmecken. Die eingelegten Pfefferkérner und
den Estragon fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Seeteufelfilets waschen,
trocken tupfen, in gleichméfBig grofle Medaillons zerteilen, salzen und mit Zitronensaft betrau-
feln. Einen weiteren Essloffel Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen, den Fisch hineingeben
und von beiden Seiten anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen und in den vorgeheizten
Backofen geben. Einen Essloffel Butter ins Bratfett des Fisches geben und die Schalotte darin
andiinsten. Den griinen Pfeffer ebenfalls zufiigen, kurz mitbraten und mit Cognac und Weiflwein
abloschen. Die Fliissigkeit bis zur Hélfte einkochen lassen. Die Créme-fraiche mit der Sahne ver-
rithren und in die Sauce geben. Den Estragon zugeben und circa zwei Minuten kécheln lassen.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und
den Reis darin schwenken. Die Seeteufelfilets zusammen mit dem Reis und dem Mangold auf
einem Teller anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.
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