Lauwarmer Brot-Salat mit Seeteufel und Roter-Bete-Sofle

Fiir vier Personen

Apfelspalten:
1 Apfel, grof3 1 — 2 TL Puderzucker 1 EL Butter, kalt
Rote-Bete-Sofle:
2 Knollen Rote Bete, frisch 1 Schalotte 1 -2 TL Zucker
150 ml Rote Bete-Saft 2 Scheiben Ingwer 1 Scheibe Knoblauch
0,25 Rinde Zimt 0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Himbeeressig 1 TL Speisestérke 1 Knolle Rote Bete, gekocht
Kiimmel, gemahlen Salz
Brotsalat:
2 Laugenstangen 2 Tomaten 1 TL Zatar (arab. Gewiirz)
1 — 2 TL Petersilieblatter 1 EL Butter, kalt Romanasalatherzen
Chilisalz, mild
Seeteufel:
400 g Seeteufel 2 — 3 EL Butter, braun 1 Zehe Knoblauch, klein
1 TL Petersilie, geschnitten Chilisalz, mild
Dekoration:
4 Kirschtomaten 2 Scheiben Gurke, von ca. 1 cm 2 Handvoll Feldsalat
1 Prise Zatar 0,5 Zitrone 1 EL Olivenol, mild
1 — 2 TL Fenchelkorner Chilisalz, mild
Apfelspalten::

Den Apfel waschen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. Den Puderzu-
cker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden Seiten
anbraten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Rote-Bete-Sofle:

Die Rote Bete schilen, klein schneiden und durch eine Saftzentrifuge pressen. Die Schalotte
schélen und vierteln. In einem Topf bei milder Hitze den Zucker hell karamellisieren lassen. Den
frischen Rote Bete-Saft mit dem Rote Bete-Saft aus der Flasche hinzufiigen. Jeweils einen halb-
en Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone heraus schneiden. Schalottenviertel, Ingwer,
Zimtrinde, Orangen- und Zitronenschale dazu geben und mit Salz, einer Prise Kiimmel und
Himbeeressig wiirzen. Die Speisestérke mit kaltem Wasser glatt rithren und in den kochenden
Saft riihren, bis dieser sdmig bindet. Durch ein Sieb gieflen, gegebenenfalls nachwiirzen und zu-
gedeckt warm halten. Die Rote Bete schélen, in Wiirfel schneiden und in die Sofle riihren.
Brotsalat:

Die Laugenstange in kleine Wiirfel von circa einen halben Zentimeter schneiden. Die Schalotte
schélen und klein wiirfeln, die Lauchzwiebel putzen und klein wiirfeln. Die Tomaten entstrunken
und iiber Kreuz einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, enthiu-
ten, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Brezenwiirfel in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun anrdsten. Schalotten- und Lauchzwiebelwiirfel dazu geben
und noch kurz mitrésten. Mit Zatar und Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die Tomatenwiirfel mit
der Petersilie und der Butter dazu geben, erhitzen und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.
Das Brot muss dabei knusprig bleiben. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel schrég in vier grofie Medaillons schneiden, in ein bis zwei Teel6ffel brauner Butter
auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die iibrige braune Butter



mit der in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe und Petersilie dazu geben und mit Chilisalz
wiirzen.

Dekoration:

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Gurke schiilen und klein schneiden. Den Feldsalat
griindlich waschen, putzen und trocken schleudern. Den Feldsalat mit Kirschtomaten, Gurken
und Zatar mischen. Mit einem Teeloffel Zitronensaft und Olivendl mischen und mit Chilisalz
wiirzen.

Anrichten:

Den Brotsalat mithilfe eines Anrichteringes von acht bis zehn Zentimeter mittig auf vier Teller
verteilen. Den Feldsalat darauf verteilen, die Seeteufelscheiben darauf anrichten, die Rote Be-
te auBlen herum verteilen und die Apfelspalten darauf anrichten. Mit karamellisiertem Fenchel
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 14. September 2012



