Seeteufel-Bdckchen in Thymian-Butter

Fiir zwei Personen
6-8 Seeteufelbdckchen 10 Bamberger Hornchen 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 unbehandelte Zitronen 2 unbehandelte Limetten
2 Kaffirlimettenblitter 1 EL Butterschmalz 4 EL Butter

60 ml Olivenol 20 ml trockener Weiliwein 350 ml Gemiisefond

% Bund Thymian 2 Prisen Safran Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schélen, halbieren, in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, aufkochen, wiirzen
und bei wenig Hitze gar ziehen lassen. Die Seeteufelbéckchen putzen, waschen, trocken tupfen
und wiirzen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die Béckchen darin von beiden
Seiten abraten. Anschlieflend einen Essloffel Butter und den Thymian hinzugeben und die See-
teufelbéckchen fertig gar ziehen lassen. Den Safran in ein kleines Glas geben. Den Weifiwein
aufkochen, anschlielend iiber den Safran gieflen und diesen einige Minuten ziehen lassen. Die
Zitronen und die Limetten schélen, die Filets heraus schneiden und grob hacken. Den Knoblauch
abziehen und diinn schneiden. Die Schalotten ebenfalls abziehen, in feine Wiirfel schneiden und
die Schalotten in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. AnschlieBend mit dem Fond ab-
16schen, die Kaffirlimettenblédtter hinzugeben und ein paar Minuten leicht kocheln bzw. ziehen
lassen. Darauthin die Blatter wieder entfernen und die Zitrusfriichte sowie den Knoblauch hin-
zugeben, aufkochen und ein paar Minuten ziehen lassen. Nun das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das restliche Olivendl einriihren. Die gegarten Kartoffeln abgielen. Nun die
restliche Butter und den Safran samt Sud dazugeben und alles grob zerstampfen. Das Gangze
mit Salz und grofziigig mit Pfeffer abschmecken. Den Safran-Kartoffelstampf in der Mitte von
tiefen Tellern anrichten, die Zitrus-Vinaigrette darum traufeln, die Seeteufelbickchen samt etwas
Thymianbutter darauf setzen und servieren.
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