Haupt-
gericht

Seeteufel ,So kocht der Norden”
a la Marc Rennhack

Zubereitung

Die Seeteufelfilets waschen, abtrocknen und in
gleichgrolie Stilicke schneiden.

Den Kamillenblitentee mit den Fencheltee-Beuteln
ca. 5 Minuten in 80° heiBem Wasser ziehen lassen.
AnschlieBend durch ein Sieb passieren und in den
Dampftopf geben.

Nun den Seeteufel im Dampftopf fir etwa 12
Minuten dampfen.

In der Zwischenzeit den geputzten Lauch fiir die
Lauchcreme klein schneiden und in Salzwasser
weichkochen. Anschliefend in Eiswasser abkihlen,
somit bleibt die Farbe erhalten. Dann gut ausdriicken,
um Uberschussiges Wasser zu entfernen und in einer
Kichenmaschine mit dem Olivendl zu einer Creme
mixen.

Zutaten fur 4 Personen

Seeteufel:
e 700g Seeteufelfilets vom

Fischhandler seines Vertrauens Die geschalten Mohren klein schneiden und in

(oder beliebiges Fischfilet) Salzwasser garen. Wahredndessen den geputzten
e 1l Wasser Lauch fur das Lauchgemise zurechtschneiden
und in Olivendl anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer

e 15g Kamillenbliitentee
e 4 Teebeutel wirzen und mit etwas WeiBwein abléschen und

kocheln lassen. Nun den restlichen WeilRwein sowie
Gemisefond dazugieRen und weiter schmoren

Lauchgemiise:
lassen. Zum Schuss mit etwas Muskat abschmecken.

e 1kg geputzten Lauch

e 100ml WeiRwein

e 200ml Gemiisefond Die Schalotten, den frischen Ingwer, Kurkuma und

e Meersalz, Pfeffer, Muskatbliite jungen Knoblauch fein schneiden. Alles in Butter
anschwitzen und mit Safran, Salz und Zucker wiirzen.

Lauchcreme: Nun mit etwas WeiBweinessig und WeiRwein

e 1kg geputzten Lauch abléschen und kdcheln lassen. Den Fischfond sowie
e 200ml Olivensl den restlichen Essig und WeiBwein hinzugiel3en und
ca. 5 Minuten weiter kochen lassen. AbschlieBend

safran-Kurkuma-Sauce: einmal mixen, passieren und mit Butter noch einmal

e 200g Schalotten auf mixen.

e 20g frischer Ingwer

e 10g frischer Kurkuma Nun alles schon auf dem Teller anrichten und
e 20g junger Knoblauch genielen.

e 1-2 Safranfiaden (oder je nach

Geschmack mehr oder weniger) Wir wiinschen guten Appetit!

800ml| WeiBweinessig

100ml WeiRwein Tipp: Der junge Knoblauch ist milder im Geschmack.
200ml Fischfond

100g kalte Butter
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