Seeteufel im Krduter-Mantel mit Sellerie-Piiree

Fiir vier Portionen

200 g Knollensellerie 200 g Kartoffeln, mehlig 30 g Butter

400 ml Sahne 500 g Rote Bete, roh 2 Apfel, siuerlich
8 EL Sonnenblumenol 5 EL Sherryessig 2 TL Honig

2 Zitronen, unbehandelt 2 Seeteufelschwénze, a 300 g 3 EL Olivenol
100 g Paniermehl 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Fischfond 15 g Ingwer

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer, schwarz

Den Sellerie und die Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden. Anschlielend in Salz-
wasser zugedeckt weich kochen. 250 Milliliter Sahne in einem Topf erwédrmen, 20 Gramm Butter
hinzufiigen und darin zerlaufen lassen. Die Kartoffel-Selleriemischung abgiefien, durch eine Kar-
toffelpresse driicken und mit dem Sahne- Buttergemisch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Schale einer Zitrone abreiben. Anschliefend die Rote Bete
schiilen und in sehr feine Streifen hobeln. Die Apfel schilen, entkernen und ebenfalls in feine
Streifen hobeln. Fiir das Salatdressing das Sonnenblumendl, den Sherryessig sowie den Honig
miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und zwei Teeloffeln Zitronenabrieb wiirzen. Das
Salatdressing mit dem Rote-Bete-Salat und den Apfeln vermengen und etwa 15 Minuten zie-
hen lassen. Die Schale der zweiten Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft auspressen. Den
Seeteufel enthduten und mit einem Messer die Fetthdutchen entfernen. Die Filets dem Knorpel
entlang herausschneiden, mit der Hilfte des Zitronensafts rundherum betrdufeln und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Anschlielend die Petersilie und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln
sowie die Bléitter abzupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schéilen und fein hacken. Das
Paniermehl mit den frischen Krautern, etwas Zitronenabrieb sowie dem Knoblauch vermengen
und die Fischfilets in der Krauterpanade wilzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den
Seeteufel darin bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Die Filets sollten innen leicht glasig sein. Fiir
den Ingwerschaum den Ingwer schilen und fein reiben. AnschlieBend 150 Milliliter Sahne, den
Fischfond sowie den Ingwer in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mit dem iibrigen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Gramm kalte Butter einriihren und die Sofle kurz
vor dem Servieren mit einem Stabmixer aufschdumen. Die Seeteufelfilets mit dem Selleriepiiree
und dem Rote-Bete-Salat anrichten. Den Ingwerschaum iiber die Fischfilets traufeln und sofort
servieren.
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