Seeteufel-Filet in Rotwein pochiert, Rosenkohl-Blattern

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

2 1 Rotwein 1 Schote Vanille 8 Sternanis

2 g Pfefferkorner, schwarz 4 Kapseln Kardamom, griin 4 Nelken

5 g Korianderkorner, gerostet 8 Lorbeerblédtter 2 Stangen Zimt

4 Orangen, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Thymian
0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Estragon

800 g Seeteufelfilet
Beurre Blanc:

4 Schalotten 1 Knolle Knoblauch 5 g Fenchelsamen
500 ml Weiiwein 250 ml Wermut 100 g Butter
50 g Creme-fraiche 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Basilikum
Pfeffer Muskatnuss Meersalz
Rosenkohl:
300 g Rosenkohlblétter 3 Schalotten, lidnglich 50 g Bacon
50 g Butter Eiswiirfel
Croutons:
4 Scheiben Toast 50 ml Sonnenblumendl 20 g Butter
2g Quatre—Epices Kerbel
Seeteufel:

Den Pochiersud mit Rotwein und allen Gewiirzen und Kréutern circa fiinf Minuten reduzieren
lassen. Anschlieflend das Seeteufelfilet von Haut, Knochen und Flexen befreien. Das Filet alle
zwel Zentimeter binden und in den auf 80 Grad abgekiihlten Sud legen. Das Seeteufelfilet von
allen Féaden befreien und aufschneiden. Erst jetzt mit Meersalz und Pfeffer auf der Schnittfliche
wiirzen.

Beurre Blanc:

Aus den Abschnitten (Haut, Knochen und Flexen) mit Schalotten, Knoblauch, Fenchelsamen,
Weiiwein und Wermut einen Fischfond ansetzen. Nach zehn Minuten abpassieren und mit But-
ter, Creme-fraiche, Estragon und Basilikum aufmixen. Anschliefend passieren und vor dem
Servieren noch mal aufschiumen.

Rosenkohl:

Die Rosenkohlblatter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Aus Schalotten-
wiirfelchen, Baconwiirfelchen und 50 Gramm Butter eine Panaché herstellen und die Rosenkohl-
blatter kurz durchschwenken.

Croutons:

Die Toastbrotscheiben in kleine Wiirfelchen schneiden und in Sonnenblumendl mit Butter kross
zu Croutons rosten. Entfetten und mit Quatre Epices bestreuen. Das Gericht mit Kerbel gar-
nieren.

Mario Kotaska am 16. Dezember 2011



