Seeteufel, Artischocken, Ricotta-Bdllchen, Tomatenfond

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Seeteufelfilet a 300 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian Olivenol, Salz
Fiir die Artischocken:

3 Artischocken 2 Tomaten 2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum 200 ml Gemiisefond i TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Béllchen:

125 g Ricotta 200 g Hartweizengriel 50 g Parmesan
1 Muskatnuss Olivenol Salz

Fiir den Tomatensaft:

8 iiberreife Tomaten % Bund Basilikum 50 g Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Fond:
150 ml weiler Tomatensaft 75 g kalte Butter

Fiir den Fisch: Den Seeteufel salzen, leicht mehlieren und in einer Pfanne mit Olivendl von
allen Seiten scharf anbraten. Butter zum Fisch geben, aufschdumen lassen und eine angedriickte
Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Den Fisch mit der parfiimierten Butter glasieren.

Fiir die Artischocken: Die Artischockenbéden am Stiel flach abschneiden, die Artischocken
parallel zum Boden halbieren und grofziigig die dufleren Blétter entfernen. Das Heu aus den
Hélften mit einem Parisiennel6ffel herausnehmen. Ein bisschen Zitronensaft {iber die Artischo-
cken tréufeln, damit sich diese nicht verfirben. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und den Knoblauch darin kurz anbraten. Artischockenboden
dazugeben und kurz mitdiinsten.

Die Tomaten vom Strunk befreien und grob wiirfeln. Die Stiicke so lange mit einkdcheln bis fast
keine Fliissigkeit mehr im Topf ist. Den Gemiisefond angieffen und die Artischockenbdden etwa
10 Minuten bissfest garen. Die Artischockenbdden aus dem Fond nehmen und den Fond durch
ein Sieb abseihen und so lange einreduzieren bis er eine simige Konsistenz hat. Die Artischo-
ckenboden vierteln und im Sud noch einmal kriftig erhitzen.

Fiir die Béillchen: Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben und mit Ricotta, Hartweizengries,
Muskatnuss und Salz gut verkneten und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Kleine Kiigelchen formen
und in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen und nachdem sie ca. 1 Minute an der Ober-
fliche schwimmen, abseihen und auf einen gedlten Teller legen.

Fiir den Tomatensaft: Die iiberreifen Tomaten grob in Spalten schneiden und mit Zucker,
abgebraustem Basilikum, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer aufmixen und durch ein Pas-
siertuch iiber Nacht passieren, bis der klare Tomatensaft abgetropft ist.

Fiir den Fond: Den weilen Tomatensud in einem kleinen Topf mit eiskalter Butter leicht schau-
mig aufmontieren. Sie sollten den Tomatensaft nicht durch das Passiertuch driicken! Wirklich
weil und trotzdem vollaromatisch bleibt der Saft nur, wenn Sie ihm Zeit zum Durchtropfen
geben.

Die Artischocken samt Sud und Ricotta-Béllchen auf dem Teller verteilen, den Fisch daraufset-
zen, mit Krdutern garnieren und servieren.
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