Seeteufel-Filet mit Safran-Schaum, Kartoffel-Mousse

Fir zwei Personen
Fiir das Seeteufelfilet:

2 Seeteufelfilets, a 150 g 1 unbehandelte Zitrone 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian 2 EL Olivendl Pfeffer

Salz

Fiir den Safranschaum:

1 Heftchen Safranfiden 700 ml Sekt 50 ml Sahne

2 EL Cointreau 50 g kalte Butter Zucker

Pfeffer Salz

Fiir das Kartoffelmousse:

150 g mehligk. Kartoffeln 0,5 unbehandelte Zitrone 50 ml Schlagsahne
50 g Butter 70 ml Milch 1 Muskatnuss
Pfeffer Salz

Fiir die Zucchini-Julienne:

1 gelber Zucchino 1 griiner Zucchino % unbehandelte Zitrone
1 EL neutrales Ol Pfeffer Salz

Fiir die Kartoffelmousse Kartoffeln schélen, in mittelgrofle Stiicke schneiden und in einem Topf
mit leicht salzigem Wasser weich kochen.

Filets waschen und trockentupfen. Krauter zupfen. Zitrone halbieren und auspressen. Filets mit
Krédutern, Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
Filets sanft darin anbraten.

Fiir den Safranschaum Sekt in einen Topf geben und so lange einkochen lassen, bis er sich auf
ungefihr die Halfte reduziert hat. AnschlieBend Sahne hinzugeben und Fliissigkeit einkochen
lassen, bis leicht eindickt. Safran und Cointreau hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Kurz vor dem Servieren kalte Butter zerkriimeln und in Sauce einrithren. Sauce
vor dem Servieren aufschiumen.

Fiir die Kartoffelmousse Kartoffeln abgielen und anschlieBend pressen. Milch aufkochen und
zusammen mit Butter unter Kartoffeln rithren. Sahne steifschlagen und ebenfalls unterheben.
Dabei beachten, dass Mousse nicht zu fliissig wird. Zum Schluss Mousse kriftig mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Gelbe und griine Zucchini in diinne Julienne schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zucchini
darin ca. fiinf Minuten von allen Seiten garen. Zitrone auspressen. Mit Salz, Pfeffer und einem
Essloffel Zitronensaft abschmecken.

Seeteufelfilet mit Kartoffelmousse, Zucchini-Julienne und Safranschaum auf Tellern anrichten
und servieren.
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