Steinbutt mit Pommery-Senf-Sofe

Fiir 4 Portionen):

Fisch:
4 (& 300-400 g) Stiicke Steinbutt 2 Schalotten 3 Knolle Fenchel
1 Stange Staudensellerie 2 Nelken 2 Lorbeerblétter
1 TL zerdriickte Pfefferkérner 2 1 Wasser 40 g Salz
Pommery-Senfsofle:
% 1 Fischfond 1-2 EL Creéme fraiche 0,2 1 Sahne
120 g Pommery-Senf 2 EL scharfer Dijon-Senf 1 EL Speisestérke
Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker kalte Butter
Fischfond (1 Liter):
1 kg Edelfisch-Gréten % 1 trockener Weifiwein % 1 Wasser
60 g Butterschmalz 80 g Fenchel 80 g Sellerie
1 kleine Stange Lauch 1 Petersilienwurzel 1 kleines Lorbeerblatt
2 Nelken 1 TL zerdriickte Pfefferkorner 2 Zehen Knoblauch
5 angedriickte Wacholderbeeren 2 cl Noilly Prat Meersalz
Beilagen 8 Kartoffeln 1 M&hre
1 Stange Lauch 1 Stiick Sellerie Butter
Fischfond Salz
Fisch:

Schalotten schélen und in Scheiben schneiden, Fenchel sdubern und teilen. Staudensellerie in
Stiicke schneiden.

2 1 Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Die vorbereiteten Zutaten mit Salz und Pfeffer in
den Topf geben und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Die Hitze reduzieren, bis das Wasser nur
noch leicht simmert.

Die Steinbutt-Stiicke sdubern, dann in den Sud legen und 15-20 Minuten sieden lassen. Fiir eine
Garprobe mit einer Fleischgabel zwischen Fleisch und Griéte stechen. Lésst sich die Gabel leicht
wieder herausziehen, kann der Fisch serviert werden.

Pommery-Senfsofle:

Die Basis fiir die Sofle ist ein guter Fischfond. Den Fischfond in einen Topf geben und um die
Hilfte reduzieren. Die Hitze auf kleine Flamme stellen. Sahne und Créme fraiche hinzufiigen
und alles gut verrithren. Die beiden Senfsorten hinzufiigen. Die Sofle mit Pfeffer, Salz, Zucker
und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Speisestirke in etwas Wasser auflésen und in kleinen
Portionen in die Sofle riithren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Wer mag, kann die
Sofle auch mit eiskalten Butterstiicken binden. Dafiir die Butterstiicke nach und nach mit dem
Schneebesen in die Sofe riihren.

Zum Schluss noch etwas geschlagene Sahne unterheben, damit die Sofle cremiger wird.
Fischfond (1 Liter):

Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Fischgriten mehrmals waschen und zerkleinern. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen und die Gréaten und Gemiise anschwitzen. Knoblauch, Gewdlirze
und eine gute Prise Meersalz hinzufiigen. Weilwein, Wasser und Noilly Prat angieflen. Alles
erhitzen und 20 Minuten bei milder Hitze sieden lassen.

Ein feines Sieb mit einem diinnen Leinentuch auslegen. Den Fischfond durch das Tuch passieren.
Den Fond nochmals um zwei Drittel einkochen lassen.

Jetzt hat man etwa 1 Liter wiirzigen Fischfond, der die perfekte Basis fiir aromatische Soflen und
Suppen ist. Beilagen Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Gemiise putzen und in feine,
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léngliche Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Gemiisestreifen darin farblos
anschwitzen. Etwas Fischfond hinzufiigen und die Gemiise kurz schmoren. Sie sollen knackig
bleiben. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Den Steinbutt auf Teller geben und mit etwas
Gemiise belegen. Die Sofle um den Fisch gieflen. Dazu die Salzkartoffeln servieren.
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