Seeteufel-Filet mit Sherry-Sofe und Topinambur-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

2 Seeteufelfilets a 140 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

2 EL kalte Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sherrysauce:

50 ml Sherry 25 ml Sherryessig 40 ml Gefliigelfond

40 ml Kalbsfond 1 Schalotte 75 g handwarme Butter
1 Zehe Knoblauch 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir das Topinamburpiiree:

300 g Topinambur 50 ml Weilwein 125 g Sahne

Butter Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen.

Fiir die Sherrysauce die Schalotten und den Knoblauch schélen, Schalotten fein wiirfeln. Etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Mit Sherry und Sherryessig
abloschen. Hithnerbrithe und Kalbsjus unterrithren und langsam einkocheln lassen. Mit einem
Stabmixer mixen und 75 g handwarme Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen und warmstellen.

Fiir das Piiree den Topinambur in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Butter bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit Weilwein abléschen, Sahne unterrithren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer wiirzen. Etwa zehn Minuten garen bis der Topinambur weich ist. Piirieren und warm stellen.
Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Knoblauch abziehen und halbieren. Seeteu-
felfilets von beiden Seiten zusammen mit den Knoblauchhélften in Olivenol anbraten. In der
Pfanne im Ofen weiter garen. Nach ca. acht Minuten die Pfanne wieder herausnehmen und zu-
riick auf den Herd stellen.

Die kalte Butter sowie die Rosmarinzweige zum Seeteufel in die Pfanne geben und erhitzen.
Seeteufel, Knoblauch und Rosmarin mehrmals mit der Butter betridufeln.

Den Seeteufel mit der Sherrysauce und dem Topinamburpiiree auf Tellern anrichten und servie-
ren.
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