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Fisch mal 3 : Seeteufel, Lachs, Zander mit 3 SoRen

Zutaten ( fiir 2 Personen )

Fir die Grundsof3e :
1 Schalotte,

1 Knoblauchzehe,

Ya | WeilRwein,

400 ml Fischfond,

1/4 1 Wasser.

2 Packungen helle Sole,

Seeteufel im Radicchioblatt mit

Sof3e vom violetten Senf

Seeteufel, 2 dicke Scheiben (je 150 g ),
4 Scheiben durchwachsener, leicht
gerauchter Bauchspeck,

Salz und Pfeffer aus der Mihle,

4 EL Butter,

4 grol3e Blatter Radicchio,

2 Schalotten,

4 gehaufte Teeloffel violetter Traubensenf,

Lachs in Butter gebraten mit rosa Cranberry Sof3e
Lachsfilet, 2 Stiicke je 150 g,

10 g Butter,

2 EL getrocknete Cranberrys,

6 rosa Pfefferkorner,

1 EL Tomatenmark,

4 EL Sahne,

Zander auf Gemiise mit Meerrettichsof3e

Zanderfilet, 2 Stlcke je 150 g,

1 Karotte, (150 g)

3 Stangel Staudensellerie, (200 g )

2 EL Sahnemeerrettich aus der Tube.

Beilage :

1 Kochbeutel Langkornreis

Zubereitung Seeteufel im Radicchioblatt

Die Haut am Ruicken der Seeteufel Filets entfernen, dabei auch eventuelle Reste der
Ruckengrate entfernen. Mit einem spitzen scharfen Messer den Mittelgraten —
Knochen herauslosen. Die Seeteufel Filets kurz abspullen und gut trocken tupfen. Die
Filets locker mit dem Speck umwickeln und mit Kiichengarn festbinden. ( Nicht zu
fest, da die Filets beim Braten aufgehen. ) Die Seeteufel Filets salzen und pfeffern, in
2 EL Butter in einer Pfanne auf den flachen Seiten anbraten. Die Radicchio Blatter in
kochendem Wasser kurz blanchieren und sofort mit eiskaltem Wasser abschrecken
und abschutteln.

Je zwei Radicchio Blatter Ubereinander legen, mit je einem TL rotem Traubensenf
bestreichen. Das Kiichengarn von den Seeteufelpackchen entfernen und diese in die
Radicchio Blatter einwickeln. In eine passende, nicht zu grofl3e, feuerfeste Form
setzen. 4 EL Wasser angief3en und bei 160 ° C zugedeckt im Herd gar ziehen
lassen.
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Zander auf Gemiise
Die Karotte und den Staudensellerie waschen, schalen und in Streichholzdiinne
Stifte schneiden. Die Stifte auf 8 cm Lange abschneiden. Abfalle aufheben.

Das Wasser fur den Reis aufsetzen, wenn das Wasser kocht, 2 EL Salz zugeben und
den Kochbeutel einlegen. Nach Packungsangabe garen. Teller vorwarmen !

Zubereitung der Grundsof3e :

Die Schalotten abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe
zerdriicken, schalen und mit der Schalotte in einer beschichteten Pfanne mit 2 EL
Butter weich dinsten, salzen und pfeffern. Mit dem WeiRwein abléschen. Fischfond
und Wasser der Grundsol3e angiefl3en. Aufkochen lassen. Die Gemusestifte darin 2
Min. kocheln lassen, herausnehmen und warm stellen.

Die Gemuseabschnitte in den Sud geben und wieder aufkochen lassen.

Die Hitze zuricknehmen so dass der Sud nicht mehr kocht. Die Zanderstlcke
einlegen und 4 Min. ziehen lassen. Herausnehmen und warm stellen.

Den Sud durch ein Sieb gieRen. Die helle Sole einrihren und aufkochen lassen.

Zubereitung der So3e vom violetten Senf
Fir die SolRe zum Seeteufel 1/3 von der hellen Sol3e abmessen. 2 TL roten
Traubensenf einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung der rosa Sofle mit Cranberrys
1/3 der hellen Solke abmessen, Cranberrys, Tomatenmark und rosa Pfefferkdrner
einrthren. Kurz vor dem servieren die Sahne zugeben.

Zubereitung der hellen Sofle mit Meerrettich
In das letzte Drittel helle SofRe 2 EL Sahnemeerrettich einriihren.

Der ,,Endspurt® :

In einer grol’en Pfanne die Lachsfilets in Butter anbraten.

Auf den vorgewarmten Tellern den Reis so anhaufen, dass drei Teile entstehen. In
den ersten Teil den Seeteufel im Radicchio Blatt setzen, mit SoRe vom violetten Senf
angiefRen. Auf den zweiten Teil den Lachs legen und mit der rosa Cranberry Sol3e
angiefRen. Auf den dritten Teil die Gemusestifte haufen, die Zanderstlcke auflegen
und mit heller MeerrettichsolRe angiel3en.



