Piccata vom Seeteufel im Barlauch-Sud, Tomaten-Graupen

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

240 g Seeteufelfilet (grofie Tiere) 100 g Parmesan 1 FEi
3 EL Mehl 2 EL Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Birlauchsud:

500 ml Gefliigelfond 2 Schalotten 30 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 150 g Béarlauch
100 ml hochwertiges Olivenol 50 g Blattpetersilie Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Tomatengraupen:

75 g mittlere Perlgraupen 80 g getrocknete Tomaten (in Ol) 15 g Tomatenmark
2 Schalotten 60 g Parmesan 80 ml Weilwein
40 g Butter 250 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol
Fir die Garnitur:

6 Kirschtomaten Olivendl, zum Schmoren Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatengraupen 250 Milliliter Gefliigelfond in einem Topf zum Kochen bringen. Fiir die
Tomatengraupen die Schalotten abziehen, fein Wiirfeln und in Olivenotl ohne Farbe anschwitzen.
Die Graupen kurz mitschwitzen und mit dem Weiflwein abléschen. Den kochenden Gefliigelfond
Kelle fiir Kelle dazugeben und &hnlich eines Risottos bissfest garen. Die getrockneten Tomaten
fein hacken. Zum Schluss die Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen und mit Butter und
Parmesan schlotzig servieren.

Fiir den Bérlauchsud die Pinienkerne in einer Pfanne résten. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Anschlielend aus den
gerosteten Pinienkernen, dem Bérlauch, dem Knoblauch, der Petersilie, dem Parmesan, dem Oli-
venol, dem Salz und dem Pfeffer ein Pesto herstellen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
In einem Topf den Gefliigelfond zusammen mit den Schalotten kréftig einreduzieren und an-
schlieBend mit dem entstandenen Pesto vermengen.

Das Seeteufelfilet in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons plat-
tieren und leicht mehlieren. Den Parmesan reiben und mit dem FEi verquirlen Die Medaillons
durch die hergestellte Panierung ziehen, sodass die Parmesan-Ei-Hiille das Seeteufelfilet kom-
plett umschliefen. Anschliefend die Medaillons in heiflem Pflanzenol von beiden Seiten goldgelb
braten.

Wihrenddessen die Kirschtomaten mit Griin im Olivendl weichschmoren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Das Seeteufelfilet auf Kiichenpapier entfetten, gemeinsam mit den Tomatengraupen und dem
Bérlauchsud auf einem Teller anrichten, mit den Kirschtomaten garnieren und sofort servieren.
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