Seeteufel-Medaillons, Spaghetti, Safran-Sofe

Fiir 2 Portionen
500 g Seeteufel 200 g Spaghetti 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 120 g Parmesan, frisch

1 Orange 1 Limette 1 Bund Petersilie
100 ml Weiflwein 1 g Safran 250 ml Sahne
1 Ei Olivenol Salz, Pfeffer

Spaghetti in einem passenden Topf mit ausreichend kochendem Wasser 10 Min. leicht
kocheln. Anschlieend abschiitten. 80 g Parmesan fein reiben, den Rest hobeln.
Seeteufel griindlich abwaschen, abtupfen und in 6 gleich grofie Stiicke schneiden. Den Sa-
fran zum Einweichen ins Wasser geben.

Orange und Limette abwaschen und je 1 TL der Schale fein abreiben. Petersilie fein ha-
cken, mit dem restlichen Knoblauch und 50 ml Olivendl in einer Schiissel vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Restliche Schalotten anschwitzen. Mit Weiiwein ab-
16schen. Eingeweichten Safran hinzugeben und kurz aufkochen. Sahne hinzugeben und
erneut aufkochen. Geriebenen Parmesan vorsichtig einriihren.

Spaghetti unterrithren und vermengen. Vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen.
In einer weiteren Pfanne etwas Ol erhitzen. Seeteufel darin von jeder Seite 1 Min. scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Letzte Knoblauchzehe hinzugeben. Anschliefend
bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.
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