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Rezept von Richard Rauch

Seeteufel, Fenchel-Zwiebel-Fond, Pak Choi

30 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Seeteufelfilet, 10 Salbeiblatter, 10 Scheiben Speck, Salz, Koriander, Butter.
Fir den Zwiebelfond: 4 Zwiebeln, 100 g Fenchel, 50 g Butter, 1 Kartoffel, Lorbeerblatt,
Liebstdckel, Salz, Pfeffer, 100 ml Wermut, 600 ml Fischfond.

Fiir den Pak Choi: 1/2 Zwiebel, 50 g Butter, Salz, Muskatnuss, etwas Fischfond, 250 g Mini-
Pak Choi (oder Spinat).

Zubereitung

Die Korianderkdrner in einer Pfanne trocken rosten und anschlieBend in einem Mdrser
zerkleinern. Den Seeteufel in Medaillons portionieren, mit Salz und Koriander wiirzen. Die
Seeteufelstiicke mit Salbeiblattern belegen und in die Speckscheiben einwickeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen, und die vorbereiteten Fischfilets auf jeder Seite bei maBiger
Hitze braten und dabei immer wieder mit Butter ibergieBen.

Fir den Zwiebelfond die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Fenchel in Scheiben schneiden und
gemeinsam mit den Zwiebeln in Butter hellbraun résten. Mit Wermut abléschen, Lorbeerblatt
zugeben, kurz einkochen lassen und mit Fischfond aufgieBen.

Die rohe geschalte Kartoffel zu den Zwiebeln reiben, umriihren und 20 Minuten kécheln
lassen. Mit Liebstdckel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Gemiuse die Zwiebel fein hacken und in Butter anschwitzen. Den gewaschenen und
halbierten Pak Choi zugeben, etwas Fischfond zugeben und durchschwenken. Mit Salz und
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Den Zwiebelfond in tiefen Tellern verteilen, Seeteufel und Pak Choi darauf anrichten und
servieren.



