Steinbuttfilet

gratiniert mit Spargel, Sauce Hollandaise und Zitrus-Polenta

Zutaten fur 4 Personen:

600g Steinbuttfilet 400ml WeiRkwein

40g Maisgrief? 200m! Geflligelfond

1kg Spargel 2 Lorbeerhlatter

1 Zitrone Rosmarin, Thymian und Zitronenthymian
2 Eigelb Olivenol

250g Butter Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz

Fur die Zitrus-Polenta Maisgriefd in Gefligelfond mit Zitronenschale und Zitronenthymian aufkochen und

10 Minuten quellen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Polenta in eine Form giefden

und kalt stellen bis sie schnittfest ist.

Fur die Sauce Hollandaise Weifdwein mit Lorbeerblatter und etwas Pfeffer auf etwa 100 ml einkochen lassen.
Butter klaren. Das Eigelb mit der Weisweinreduktion in einer Schissel tber dem Wasserbad schaumig schlagen.
Die Butter, unter standigem Ruhren, langsam hinzugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer ahschmecken.

Spargel schalen, in Rauten schneiden und in Salzwasser, Butter und Zitrone kochen bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Das Steinbuttfilet waschen, trocken tupfen und in einer heifden Pfanne mit Glivenal, Butter und Aromaten
anbraten. Nach dem Wenden das Filet auf ein Backblech legen, mit Spargel belegen und mit Sauce Hollandaise
betraufeln. In den auf Grillstufe 250°C vorgeheizten Ofen schieben und circa 2-3 Minuten gratinieren.

Die Zitrus-Polenta in Scheiben schneiden und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldgelb anbraten.

Das gratinierte Steinbuttfilet mit der Sauce Hollandaise und Zitrus-Polenta anrichten.

Wir winschen guten Appetit!
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