Seeteufelmedaillon

mit Spargelragout und Krauter-Kartoffelpuree

Zutaten flr 4 Personen:

400g Kartoffeln Kresse, Blattpetersilie, Basilikum
300g Spargel 1 Knohlauchzehe

800g Filet vom Seeteufel Rosmarin, Thymian

Milch, Sahne Weifdwein

Salz, Pfeffer, Muskat Butter, Olivendl

Die Kartoffeln schalen, in Salzwasser weich kochen, abgief?en und mit Milch und Sahne
purieren. Kresse, Petersilie und Basilikum klein schneiden, unter die Kartoffelmasse geben
und mit Salz und Muskat abschmecken.

Von dem Seeteufelfilet die Haut entfernen und in Medaillons schneiden anschliefiend
mit Pfeffer, Olivendl, Rosmarin und Thymian marinieren.

Butter und 0l erhitzen und die Medaillons mit Rasmarin, Thymian und einer zerdriickten
Knohlauchzehe beidseitig ca. 2 Minuten braten.

Den Spargel schalen, die Enden abschneiden und die Spargelstangen in Rauten schneiden.
Den Spargel in zerlassener Butter bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten diinsten, mit Weiftwein
und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.

Das Seeteufelfilet mit dem Spargelragout und dem Kartoffelptree anrichten.

Wir winschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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