Seeteufel-Medaillons, Speck, Kartoffel-Wiirfel, Muscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Seeteufel:

4 Seeteufelmedaillons a 60 g 2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

100 g Miesmuscheln, Schale 1 mittelgrofie Karotte 1 Stange Friihlingslauch
1 Stange Staudensellerie 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen
% Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 100 ml Weilwein
50 g Butter 50 ml Olivendl Piment-d “Espelette
Fiir den Speck: 2 Scheiben Bacon

Fir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehlige Kartoffeln 50 g geklarte Butter 200 g Eiswiirfel
Fir die Garnitur: % Bund Schnittlauch

Fiir den Seeteufel:

Die Seeteufelmedaillons waschen und trockentupfen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Thymianzweige abbrausen und trockenwedeln. Olivendél in Pfanne erhitzen und Seeteufel
mit Thymianzweigen von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Fisch sollte in der Mitte glasig
bleiben.

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

Karotte schilen, Lauch und Staudensellerie putzen und waschen. Alles in feinste Wiirfel bzw.
Scheibchen schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen abziehen, Schalotten wiirfeln, Knoblauch
hobeln.

Muschen putzen und waschen. Muscheln fiir acht Minuten in gesalzenes und kochendes Was-
ser geben, bis Muscheln sich 6ffnen. 30 ml Olivendl in Pfanne erhitzen und Karotte, Sellerie,
Schalotten, Lauch und Knoblauch anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen, mit Salz wiirzen und
gekochte, geoffnete Muscheln dazu geben. Kurz kécheln lassen. Muschelsud durch ein feines Sieb
passieren, Sud auffangen. Gemiise beiseitelegen. Muscheln auslosen.

Muschelsud leicht einreduzieren. Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Mit Piment d Espelette, Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Mit Butter und 20 ml Oli-
vendl cremig schlagen.

Muscheln und Gemiisekonfetti in den Sud legen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Ebenfalls in den Sud geben und bis zum Servieren warm halten.

Fiir den Speck:

Speck in feinste Streifen schneiden. In Pfanne ohne Fett auslassen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, waschen und in exakte 1,5 mal 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. In geklédrter Butter goldbraun ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen und salzen.

Fir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Rollchen schneiden.
Seeteufelmedaillons auf Gemiisekonfetti anrichten, Muscheln darum drapieren und mit aufge-
schiumtem Sud umgielen. Schnittlauch, Speck und Kartoffelwiirfel um den Fisch anrichten.
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