Confierter Seeteufel

mit Blattspinat, Kartoffel-Souffle und Rucola-Schaum

Zutaten flr 4 Personen:

Kartoffel-Soufflé Confierter Seeteufel Blattspinat Rucola-Schaum

400g mehlige Kartoffeln 4 Seeteufel-Filets 4 180g 800g Blattspinat 1 Bund Rucola

100ml Milch Olivendl 100ml WeiRwein 200ml Weiftwein

200g Parmesan Rasmarin, Thymian, Salz, Pfeffer, 60g Butter

3 Eier Knoblauch, Zitrone, Salz Muskat, Knoblauch 0,25! Gefligelfond

Muskat, Butter, Waln(lisse und Pfeffer Salz, Pfeffer, Thymian
und Zitrone

Fur die Soufflés die Kartoffeln schalen, waschen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse in eine Schussel driicken, frisch geriebenen Parmesan und gehackte
Walnusse unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier trennen und das Eigelb unter die Kartoffel-
masse rthren. Das EiweiR separat aufschlagen und ebenfalls unter die Kartoffelmasse heben. Die Soufflé-Form-
chen mit Butter ausreiben und die Kartoffelmasse einfullen. Die Férmchen in eine Pfanne oder einen Topf mit
Wasser stellen, und im Wasserbad garen. Diese nun bei 180 Grad fur ca. 20 min in den vorgeheizten Ofen geben.

Fir den Seeteufel Olivendl in ausreichender Menge mit Rosmarin und Thymian langsam auf 80 Grad erhitzen.
Anschlief3end die Fischfilets ca. 20 min darin pochieren.

Fur den Rucola-Schaum Weifdwein, Gew(irze und etwas Zitrone aufkochen und auf ein Drittel reduzieren.

Vom Herd nehmen, durch ein Sieb passieren und mit dem Rucola purieren. Butter hinzugeben, kurz aufkochen
und mit dem PUrierstab schaumig schlagen. Blattspinat mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knohlauch im Weifdwein
dunsten, anschliefiend gut abtropfen lassen und noch einmal abschmecken.

Die fertigen Soufflés mit dem Messer vom Rand Idsen, auf die Teller stlirzen und zusammen mit dem Spinat und
dem Rucola-Schaum anrichten. Die Seeteufel-Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Spinat servieren.

Guten Appetit!
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