Seezunge, Rote Bete, Pastinaken-Piiree, Zitronenbutter

Fiir zwei Personen

Fiir die Seezunge:

300 g Seezungenfilets 1 Knolle vorgek. Rote Bete 6 grofle Bliatter Spinat
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Pastinakenpiiree:

2 mittelgrofle Pastinaken 1 m.-grofle weile Zwiebel 100 ml Milch

80 ml Sahne 2 EL Estragonessig Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

1 Zitrone, Saft, Schale 1 Fi 100 g Butter
Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Estragon

Fiir die Seezunge:

Die Spinatbldtter ohne Stiel kurz blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Aus der Roten
Bete mehrere Wiirfel mit etwa 2cm Kantenlédnge exakt schneiden und jeweils mit einem Spinat-
blatt einwickeln. Die einzelnen Fischfilets mit jeweils einem Spinat-Bete-Wiirfel, etwas Salz und
Pfeffer einrollen. Hierbei sollte man beachten, dass die marmorierte Seite (vorher Hautseite) des
Fisches nach innen gerollt wird, damit sich die Filets beim Braten zusammenrollen. Man kann
aber auch einen Zahnstocher zur Hilfe nehmen. Gerollte Seezunge von beiden flachen Seiten
in Butterschmalz anbraten und vorsichtig zu Ende garen. Der Fisch sollte nicht ldnger als 5-7
Minuten in der Pfanne bleiben.

Vor dem Anrichten lings halbieren, damit die Fiillung schoén sichtbar ist.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Pastinaken schélen, fein Wiirfeln und mit Es-
sig, Milch und Sahne etwa 20 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen und fein piirieren.

Fiir die Zitronenbutter:

Fi trennen und Eigelb auffangen. Butter ca. 5-8 Minuten mit der abgezogenen Schale der Zitrone
kocheln lassen, bis sie leicht braun wird.

Dann unbedingt zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Eigelb mit Zitronensaft und wenig Salz in
einem kleinen Topf, am besten iiber einem Wasserbad, warm aufschlagen, bis sie leicht schaumig
wird.

Zitronenschale aus der Butter entfernen und die Butter langsam unter die Eimasse rithren. Wei-
territhren bis sie schaumig ist.

Fiir die Garnitur:

Blatter abzupfen und Gericht damit garnieren.
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