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Hauptgericht: » 1N Rotwein pochiertes Seeteufelfilet mit
Rosenkohlblattern“ von Mario Kotaska

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Seeteufel:

400 g Seeteufelfilet, ohne Haut
Fur den Sud:

1L Rotwein

4 Sternanis

2 Orangen

1 Zitrone

4 grine Kardamomkapseln
2 Nelken

1 Vanilleschote

2 Zimtstangen

2 Lorbeerblatter

% Bund Thymian

% Bund Blattpetersilie

% Bund Basilikum

% Bund Estragon

59 gerostete Korianderkérner
29 Schwarze Pfefferkérner

Fir die Beurre Blanc:

2 Schalotten

4 Zehen Knoblauch

59 Fenchelsamen

200 ml Weillwein

50 ml franzosischer Wermut
509 Butter

209 Créme fraiche

% Bund Estragon

¥ Bund Basilikum

Fleur de Sel, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Muskatnuss, zum Reiben



Fur das Gemuse:

200 g Rosenkohlblatter
1 Schalotte

30g Bacon

30g Butter

2 Scheiben  Toastbrot

30 ml Sonnenblumendl
10g Butter

29 Quatre Epices

Kerbel, zum Garnieren
Zubereitung

Fur den Seeteufel einen Pochiersud mit Rotwein, einer halben Vanilleschote, Sternanis,
Pfefferkdrnern und Thymian, Petersilie, Basilikum und Estragon in einem Topf circa
funf Minuten reduzieren lassen. Seeteufelfilet alle zwei Zentimeter binden und in den auf 80
Grad abgekihlten Sud legen.

Fur die Sauce aus den Abschnitten (Haut, Knochen und Flexen) mit Schalotten, Knoblauch,
Fenchelsamen, WeiRwein und Noilly Prat einen Fischfond ansetzen. Nach zehn Minuten
abpassieren und mit Butter, Creme fraiche, Estragon und Basilikum aufmixen. AnschlieRend
passieren und vor dem Servieren nochmal aufschaumen.

Rosenkohlblatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Aus Schalottenwitirfelchen, Baconwirfelchen und Butter eine Panaché herstellen und die
Rosenkohlblatter darin durch schwenken.

Toastbrotscheiben in kleine Wirfelchen schneiden und in Sonnenblumendl mit Butter kross
zu Crodtons rosten. Auf Kiichenkrepp entfetten und mit Quatre Epices bestreuen.

Das Seeteufelfilet von den Faden befreien und aufschneiden. Mit Fleur de Sel und Pfeffer
auf der Schnittflache wirzen. Mit Kerbel garnieren.

Das in Rotwein pochierte Seeteufelfilet mit Rosenkohlblattern und den CroQtons auf Tellern
anrichten und servieren.



Dessert: , Blitz-Bratapfel mit Chunky-Vanillesauce” von Mario Kotaska

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Bratapfel:

2 kleine rotbackige Apfel mit Stiel
1 Orange
2 Dominosteine

Fir die Vanillesauce:

1 Lebkuchen mit Glasur

10g in Rum eingelegte Rosinen
2 Eigelb

125 mi Sahne

125 ml Milch

1 Vanilleschote

509 Zucker

10g gehobelte Mandelblattchen
1 Zweig Minze, zum Garnieren

1 Prise Salz

Puderzucker, zum Garnieren
Zubereitung
Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Von den Apfeln dekorativ den ,Deckel“ entfernen, vom Kerngehause befreien, mit einem
Dominostein und etwas Abrieb der Orange fiillen und mit ,Deckel” im Ofen goldgelb braten.

Vanilleschote langs halbieren und mit dem Messerriicken das Mark auskratzen. Lebkuchen
grob hacken. Sahne zusammen mit Milch, Zucker und Vanillemark aufkochen. Eigelbe in
einen Anschlagkessel geben und Sahne-Milch-Mischung mit den Eigelben verriihren. Kessel
Uber ein Wasserbad setzen und die Masse langsam schaumig aufschlagen, bis sie anfangt
zu binden.

Unmittelbar vor dem Servieren mit gehacktem Lebkuchen und eingelegten Rosinen
vermengen und auf Tellern als Spiegel anrichten. Bratapfel daraufsetzen, mit
Mandelblattchen und Minzblattchen garnieren und mit Puderzucker bestauben. Den Blitz-
Bratapfel mit Chunky-Vanillesauce servieren.



