Heilbutt-Filet auf Mango-Sellerie-Creme, Sellerie-Chips

Fiir vier Portionen

1 Sellerieknolle % Zitrone, in Scheiben % Zitrone entsaftet
2 Schalotten 30 g Butter 8 Stiele Thymian

4 Heilbuttfilets, a 250 g 200 ml Weifiwein 2 Knoblauchzehen
1 Bund gemischter Krauter Salz, Pfeffer 2 Mangos

100 g Sahne Muskatnuss 1 Chilischote

1 Bund Frithlingszwiebeln 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig

500 ml Sonnenblumendl

Den Sellerie waschen, schilen und halbieren. Drei bis vier diinne Scheiben abschneiden (am bes-
ten mit der Brotmaschine) und daraus etwa 12 bis 15 runde Bldttchen (ca. 4 cm) ausstechen.
Diese in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Den restlichen Sellerie in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen.
Die Schalotten schilen und halbieren. Schalotten, Zitronenscheiben, Thymian und Butterflock-
chen auf dem Sellerie verteilen, mit Alufolie abdecken und im Backofen 40-50 Minuten backen.
Fiir den gedampften Heilbutt den Weiliwein, die halbierten Knoblauchzehen und die Krauter in
einen Dampftopf geben. Etwa zwei bis drei Zentimeter hoch mit Wasser auffiillen. Den Dampfein-
satz in den Topf stellen und die Heilbuttfilets darauf legen. Bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
bei mittlerer Hitze (max. 70 Grad) démpfen. Eine Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Kern
schneiden, anschliefend grob wiirfeln. Den Sellerie in einen Standmixer geben. Sahne und grob
gewiirfelte Mango zugeben. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen, fein piirieren und nochmal im
Topf erwérmen.

Die zweite Mango schilen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In eine Schiissel geben.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen
und fein wiirfeln. Ebenfalls zugeben. Alles mit Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und
untermischen.

Das Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Sellerieblattchen auf Kiichenpapier
gut abtupfen und im heiflen Fett knusprig ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

Das Mango-Selleriepiiree auf Tellern verteilen. Je ein Heilbuttfilet darauf legen. Mit der Mango,
dem Friihlingslauch-Chili-Sud und den Chips garnieren.
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