Seeteufel-Saltimbocca mit Wurzelgemdise

Fiir 4 Personen

Fisch:

4 Seeteufelfilets a 200 g 4 Scheiben roher Schinken 16 Salbeiblétter
Salz, Pfeffer Butter, Olivencl

Gemiise:

4 Md6hren 2 Pastinaken 4 Friihlingszwiebeln
8 Brokkoli-Roschen Gemiisebriihe, Zucker Salz, Butter
Sauce:

1/2 Becher Créme-fraiche 4 EL Weifiwein 2 TL Dijon-Senf

1 TL gekornte Gemiisebrithe Salz, Zucker gemahl. Pfeffer

1 EL kalte Butter

Die Mohren und die Pastinaken mit dem Sparschéler schilen und in gleichméflige Stiicke
schneiden.

In wenig Gemiisebriihe mit einer guten Prise Zucker knapp garen und abgieflen.

Die Brokkoli-Roschen in Salzwasser 2 Minuten blanchieren, dann abgieflen und kalt ab-
schrecken.Die Friihlingszwiebel waschen und in 3 ¢cm lange Stiicke schneiden.

Alle Zutaten fiir die Sauce in einen kleinen Topf geben und einige Minuten einkochen.
Je 2 Salbeiblédtter auf beide Seiten des Fischfilets legen und das Filet mit dem rohen
Schinken umwickeln. Mit sehr wenig Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

In einer Mischung aus heier Butter und Ol von beiden Seiten je nach Stérke 3-4 Minuten
braten.

Wéhrenddessen die Friihlingszwiebel in 1 EL Butter mit 1 TL Zucker karamelisieren, dann
die anderen Gemiise zugeben, rundherum anbraten und mit etwas Salz wiirzen.

Die Sauce nochmals erhitzen und 1 EL kalte Butter in kleinen Stiicken mit dem Schnee-
besen unterriihren.

Jetzt den Fisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, das Gemiise um den Fisch herum
verteilen und etwas Sauce angiefen.

Am besten mit Baguette servieren und dazu einen leckeren Weilwein trinken.
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