Seeteufeluedaillon

FISCHKOCHSTUDIO.DE

ZUTATEN FUR 4

FISCH
400 g frische Seeteufelmedaillons
200 g Pankomehl

Zitronenpfeffer, Salz
1EL Butter
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CHINAKOHL :
1 kleiner China- bzw. Spitzkohl |
2 Schalotten :
1 Prise Cayenne |
1EL Butter, Salz |
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50 ml Weil3wein, 50 ml Fischfond
3 EL Butter, Sahne

BEILAGE
200g roter Reis

DEKORATION (optional, s. Rezeptbild)
Safranfaden

NUTZLICH

Gratenzange/-pinzette
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ZUBEREITUNG

CHINAKOHL

Kohlund Schalotten putzen und in feine Streifen
scheiden. 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen
und das Gemuse darin anschwitzen lassen. Kohl
mit Salz und Cayenne wurzen und bei kleiner
Hitze garen.

FISCH

Die Seeteufelmedaillons mit  Kuchenpapier
abtupfen. Medaillons mit Pfeffer und Zitronen-
pfeffer wirzen. Fisch in Pankomehl wenden und
mit 1 EL Butter in einer heillen Pfanne
goldbraun braten.

SAUCE

Fur die Sauce die Limette mit einer Reibe
vorsichtig abreiben und anschliefen den Saft
auspressen. 3 EL Butter in einer Pfanne
schmelzen, den Limettenabrieb anschwitzen
und mit Weil3wein und Fischfond abldschen. Die
Sauce mit etwas Sahne verfeinern und mit Salz,

Pfeffer und Zucker abschmecken.

Europascher ores-
a dor Eunopdtechon Union

BEILAGE
Den roten Reis (nach Packungsanleitung oder
Geschmack) in Salzwasser garen.

ANRICHTEN

Den roten Reis auf einen Teller geben, den
Chinakohl mittig auf das Reisbett geben und die
Medaillons auf dem Chinakohl anrichten.

DEKORATION
Optional kann der Teller mit ein paar Safranfa-
den (als Akzent) dekoriert werden.
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