Gefiillte Seeteufel-Schnitzel

800 g Seeteufelfilet

4ELOI!

4 EL Zitronensaft

'1s  trockener Weifiwein

', TL Salz

frisch gemahlener weifler Pfeffer
250 g kleine frische Champignons
je 1 Bund Dill und Petersilie

1 kleine Zwiebel

50 g Butter

2 Eigelb

1 TL guter Weifiwein —oder
Krauteressig

E40 F25 K3 kJ1925 kcal460

Das Fischfilet kurz unter kaltem Was-
ser abspiilen und sehr gut trockentup-
fen. Dann mit einem sehr scharfen
Messer das Stiick in vier Teile zerle-
gen und diese jeweils taschenformig
einschneiden.

Aus Ol, Zitronensaft, Wein, Salz und
Pfeffer eine Marinade riihren. Die
Fischstiicke hineinlegen und gut

10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Champignons
putzen (wenn notig waschen und ab-
tropfen lassen) und blattrig schnei-
den. Die Kriuter abspiilen, trocken-
schwenken und hacken. Zusammen

mit der geschilten, fein gehackten
Zwiebel zu den Champignons geben.
Die Fischstiicke abtropfen lassen und
mit einem Teil der Mischung fiillen.
Die Offnungen nun sehr griindlich
zudriicken oder noch besser mit Rou-
ladennadeln oder feinen HolzspieB3-
chen feststecken. Eine feuerfeste
Form mit etwas Butter einfetten, die
gefiillten Fischschnitzel hineinlegen
und mit der restlichen Fiillung be-
streuen. Die iibrige Butter in kleinen
Flockchen darauf verteilen und die
Marinade angieBen. Die Form schlie-
Ben und im auf 180 Grad (Gasherd
Stufe 2) vorgeheizten Ofen etwa 15
Minuten diinsten,

Die Fischschnitzel vorsichtig heraus-
heben, die SpieBchen entfernen und
die Schnitzel auf einer vorgewiarmten
Platte anrichten und warm stellen.
Die Eigelbe mit Essig im lauwarmen
Wasser schaumig schlagen, dann l6f-

| felweise den Fischsud dazugeben. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken und
diese Sauce teilweise iiber den Fisch
verteilen, teils getrennt reichen.
Geschilte und danach olivenférmig
zugeschnittene Kartoffelchen und
griiner Salat sind eine ideale Ergan-
zung fiir dieses Fischgericht.

Hinweis Seeteufel — er ist auch un-
ter den Namen Anglerfisch, Kroten-
fisch oder Froschfisch bekannt — wird
leider nur recht selten frisch angebo-
ten; in gut sortierten Feinkostge-
schiften bekommt man ihn am leich-
testen. Haufig wird er auch unter
seinem franzosischen Namen Lotte
gehandelt. Sollten Sie ihn nicht frisch
bekommen, greifen Sie auf tiefge-
kuhlte Ware zuriick.

Tip
Wer ein starkes Pilzaroma liebt, sollte
die Champignons vorher kurz in we-
nig Butter andiinsten. In diesem Fall
empfiehlt es sich, zuerst die Zwiebel,
dann die Pilze leicht zu rosten und mit
den iibrigen Zutaten zu vermischen.
Dann kann man iibrigens auch eine
gehackte oder zerdriickte Knoblauch-
zehe zusammen mit den Pilzen ins
Fett geben, schmeckt prima!

:‘2 “Seeteufel provenzalisch

Seeteufelkoteletts enthduten, salzen und
pfeffern. Bei maBiger Hitze auf beiden
Seiten kurz braten, aus der Pfanne nehmen,
Knoblauchzehen zerdriicken, mit wenig Ol
vermischen. Fischstiicke rundum damit be-
streichen und in Semmelbroseln, vermischt
mit gehacktem Basilikum, Majoran und Thy-
mian, wenden. In eine Auflaufform legen
und mit Butterfléckchen bedecken. Bei
starlfer Hitze im Ofen iiberbacken. Kartof-
ialp!.uree und zarte griine Bodhnchen dazu
servieren.

3

Matrosengericht mit Seeteufel

Enthéduteten Seeteufel in Stiicke schneiden
in WeiBwein mit einem Spritzer Cognac,
Salz und Krédutern kurz kochen, heraushe-
ben. Sud mit Mehibutter (weiche Butter mit
der gleichen Menge Mehl verkneten) binden,
abschmecken. Champignons und kleine, ge-
schdlte Zwiebelchen in Butter diinsten,
Fischstiicke dazugeben und die Sauce da-
ribergieBen. Mit WeiBbrot servieren.

Seeteufelschnitzel mit Apfeln

Nicht zu diinne Scheiben vomn Seeteufe| wiir-
zen, in Mehl wenden und auf beiden Seiten
braten. Fischsticke herausnehmen und
warmstelien. Im Bratfett Apfelscheiben (oh-
ne Kerngehduse) schwenken, sie diirfen nicht
zerfallen. Uber die Schnitzel verteilen, mit
Zitronenscheiben garnieren. Dazu Reis und
nach Belieben eine helle Sauce.



Rezeptvorschiag:

Lotte mit Safran

Fur 4 Personen 4 Knoblauchzehen

1 Lotte (ca. 1,5 kg) 2 Tomaten
20 g Butter 1 Prise Safran
1 Glas Weifwein 4 EBI. Sahne
(trocken) Salz, Pfeffer

Die Lotte in 3 cm dicke Scheiben schneiden, in
Butter anbraunen, salzen, pfeffern. Knoblauchzehen
und Safran hinzufiigen. Die Sauce mit WeiBwein ab-
loschen. 10 Minuten bei starker Hitze garen lassen. Die
geschalten, entkernten und in Wiirfel geschnittenen
Tomaten und die Sahne dazugeben. Mehrmals aufwallen
lassen, bis die Sauce gebunden ist. Sofort servieren.
Beilagen: Reis oder frische Nudeln.

Bon appétit!

%}%% mer
(Seeteufel)

Auch Baudroie oder Forellenstor genannt, Sein
schmackhaftes Fleisch ist schneewei und fest, fettarm
und bis auf den Mittelgrat praktisch gratenfrei.Man kann
ihn braten, grillen, pochieren oder rauchern. Seeteufel
gehort auch in die berihmte ,Bouillabaisse*.

Weinempfehlung: Beaujolais

| 3 Inzwischen die Knob-
| lauchzehen pellen und
| zweimal mit kochendem
| Wasser blanchieren,

| 3 . ‘ [1 Vier Bogen Alufolie
. Sct‘teufcl mit | leicht mit Butter aus-

o streichen. mit den gewa-
weifen Bohnen schenen. leicht gesalze-

40 g Koriander,

| 1 Zwiebel, gepellt,

I Méhre, geputzt,

2 Tomaten,

1 Glas weifle Bohnen
(500 g).

50 g Speckschwarte,
I Gewiirzstraufl aus
I Lorbeerblart,

2 Stengein Petersilie,
1 Zweiglein Thymian;
12 Knoblauchzehen,
1 Glas Weifiwein,
150 g Creme fraiche.
Salz, Pfeffer.

geolte. feuerfeste Platte
legen. Im vorgeheizten
Backofen bei mittlerer
Hitze 20 Minuten garen.

2 Die Zwiebel und die |

Mgohre in Wiirfel schnei-
den und in einem
Schmortopf in der restli-
chen Butter fiinf Minu-
ten andiinsten. Die To-
maten briithen. kalt ab-
schrecken. abziehen und
Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. dabei die
Kerne entfernen. Zu
dem Gemiise geben,
weitere finf Minuten
diinsten. Die Bohnen
auf ein Sieb geben (Boh-
nenwasser  aufheben)
und mit der

Gemiise geben. Unter
gelegentlichem vorsich-
tigem Umrihren zehn
Minuten schmoren las-

sen. Mit etwas Bohnen-
wasser aufgieBen.

Speck- |
schwarte und dem Ge- |
wiirzstriduBchen zu dem |

| weitgehend aufgesogen
| sein.

| § Die Fische vorsichtig
aus der Folie l6sen und
mit der Knoblauchcreme
iibergieBen. Die Bohnen
getrennt dazu reichen.

Beilage: frisches Stan-
genweilibrot

Zubereitungszeit: | nen Fischen belegen und ! s_a‘“" mit d;m Wein zehn
| 1 Stunde mit dem griinen Pfeffer '[_‘““‘F"_" L"‘*h‘f_“ lassen.
3 Vo ontn: und dem Koriander be- Die Créme fraiche hin-
Zutaten fiir : streuen. Die Folie fest zufiigen und Kkurz kg- _
100 g Burter, iber den Fischen ver- chen lassen. In der K-
Salz, schlieBen. aber einen | chenmaschine piirieren.
4 kleine Seereufel kleinen Hohlraum zwi- ' 4 Dic Bohnen mit Salz ‘
(je 300 g), schen Fisch und Folie ‘ und Pfeffer abschmek-
20 g griiner Pfeffer, lassen. Auf eine leicht | ken. die Fliissigkeit soll ‘



Frische aus Frankreich
Seeteufel in Safran-Basilikum-Sauce

Rezept flr 4 Personen

12 Scheiben Seeteufelfilet G ca. 60 g
120 g Garnelen

0,2 Liter WeiBwein

1 feingehackte Schalotte

Butter

200 g Créme fraiche

Safran, nach Geschmack

Salz

Pfeffer

2 Zweige Basilikum

1 Die schalotte in Butter glasig dinsten und mit WeiB-
wein abléschen.

2 Die gewulrzten Seeteufelscheiben zwei Minuten in
dem Fond garziehen lassen und auf vorgewarmten Tel-
lern anrichten und warmstellen,

3 Den Sud zur Hdlffe einkochen, mit Créme fraiche bin-
den und mit Safran, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 7um schiug die frisch gezupften Basilikumblatter und
die Garmelen dazugeben und Uber die Seeteufelschei-
ben verteilen,

5 Dazu schmeckt am besten Reis oder Baguette.

Guten Appetit!

Seeteufel mit Muscheln
Im Bild auf Seite 63, unten

500 g Miesmuscheln, Salz
750 g kiichenfertiger Seeteufel
2 EL Weinessig
500 g kleine Tomaten
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie
4 Zweige Thymian
3 EL kaligeprefites Olivendl
weifler Pfeffer aus der Miihle
1/8 1 trockener Weifiwein
100 g Créme fraiche
4 EL Semmelbrasel

Muscheln unter kaltem Wasser
abbiirsten, dabei die Haftfiden
entfernen und bereits gedffnete
Muscheln wegwerfen. Die ge-
schlossenen Muscheln in wenig
nur schwach gesalzenem Wasser

zugedeckt 10 Minuten kochen,
bis sich alle gedffnet haben. In
der Zwischenzeit den Fisch wa-
schen, abtrocknen, in 5 cm dicke
Stiicke schneiden und mit Essig
betrdufeln. Tomaten hiduten und
vierteln. Zwiebeln und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln.
Die kalt abgespiilten, trockenge-
tupften Kriuter fein hacken. Ol
in eine Auflaufform gieBen. Die
ausgelosten Muscheln und die
anderen vorbereiteten Zutaten
in die Form schichten und den
Wein angieBen. Dann die Form
verschlieBen und das Gericht im
200 Grad (Gas: Stufe 3) heiBen
Ofen 40 Minuten garen. Dabei
nach gut 30 Minuten die Créme
fraiche auf die Oberfliche strei-
chen und mit Semmelbroseln
iiberstreuen. Das Gericht ohne
Deckel zu Ende garen und so-
fort servieren. Dazu: Toast.




-

Meeresfriichte

in Buttersauce

300 g Seeteufelfilet (Lotte)
2 Schalotten

1/8 | Wasser
174 | trockener Weifiwein

weifler Pfeffer aus der Miihle

4 ausgeldste Riesengarnelen
8 ausgeliste Jakobsmuscheln
8 ausgeloste Austern
80 g Krebsfleisch (Dose)
150 g Butter, Salz
I EL Anislikér (wie Pernod)

Das Seeteufelfilet hauten und in
mundgerechte Stiicke schneiden,
Schalotten schiilen und ganz fein

{C.

wiirfeln. Mit Wasser, Wein und
nur wenig Pfeffer bei ganz milder
Hitze 10 Minuten kdcheln lassen.
Die halbierten, vom Darmfaden

. befreiten Garnelen, den Fisch,

die in ,FiiBe” und Rogen geteil-
ten, halbierten Jakobsmuscheln
und die Austern im Sud 2-3 Mi-
nuten pochieren. Das in Stiicke
geteilte Krebsfleisch darin kurz
erwirmen. Alles mit etwas Sud
betrdufelt warm stellen. Den rest-
lichen Sud auf ein Drittel einko-
chen. 40 g Butter hineinriihren
und aufschdumen lassen. Die
iibrige Butter neben dem Herd in
Fléckchen einriihren. Sauce mit
Salz und Likér abschmecken und
die Meeresfriichte hineingeben.

~ Fischiges als Vorspeise

Salat vom Seeteufel mit einer Tomaten-Paprika-Vinaigrette

in gratenloser Fisch und

spédtsommerliche Gemiise

sind die Hauptdarsteller
in der heutigen Folge von ,Pott
un Pann". Quasi als Abgesang
auf die warme, sonnige Jahres-
zeit soll es einen leichten Salat
von Seeteufelmedaillons und
einer Vinaigrette mit Tomaten
und Paprika geben.

Voraussetzungen fiir gutes
Gelingen sind wie immer Qua-
litat und Frische bei den Zuta-
ten sowie Sorgfalt und Liebe an
Schneidbrett und Herd.

‘Was Qualitat und Frische an-
belangt, so sind zundchst ein-
mal Ihr Fischhédndler und Ge-
miiselieferant gefordert. Aus
dem Fischgeschaft brauchen
Sie rund 600 Gramm Seeteufel-
filet. Das ist der Fisch mit einem
riesigen, furchteinfléBenden
Kopf, wobei dieser Korperteil
allerdings meist gar nicht den
Weg in die Laden findet. Men-
schen, die eine Abneigung ge-
gen Graten haben, sind beim

' Seeteufel (auch Lotte genannt)

richtig: Er hat namlich keine
Graten und statt dessen einen
dicken Knorpel. Der Vorteil:
Das Fleisch 1dBt sich perfekt fi-
letieren. Das macht sicher Ihr

Fischhandler fiir Sie und tiber-.

|

1

1
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1

von Hewa Katigefer

reicht Thnen dann schneewei-
Bes, sorgfdltig enthdutetes Filet.

Sie miissen das schiere Fisch-

fleisch nur noch abspiilen, trok-
kentupfen und in Medaillons
schneiden.

Vom Gemiisestand holen Sie
200 Gramm Keniabohnen oder
eine feine deutsche Ware, vier
vollreife, aromatische Tomaten
sowie eine rote Paprikaschote.

AuBerdem sollten Sie Trauben-
kernol, Zitrone, Salz, Pfeffer,
feines Olivendl sowie Aceto
Balsamico, den milden, dunk-
len Essig aus Italien, im Haus
haben. .

Die Tomaten werden iiber-
britht, abgeschreckt, abgezo-
gen, geviertelt, entkernt und
schlieBlich in kleine Wiirfel-
chen zerschnitten. Diese klein-
geschnittenen Stiickchen wer-
den in der Fachliteratur auch
als Tomaten-Concassée be-
zeichnet.

Das Enthdauten der Paprika
ist etwas schwieriger. Zunéchst
den Stiel herausschneiden und
dann die Frucht halbieren oder
vierteln und die Kerne entfer-
nen. Entweder schélen Sie die
Frucht dann mit einem Spar-
schéler, oder aber Sie legen sie
bei 250 Grad in den Backofen
und warten, bis die Haut Blasen
schlagt. Mit einem klitschnas-
sen Tuch abschrecken — die
Haut laBt sich dann prima ent-
fernen. Die Paprika ebenfalls

fein wiirfeln. SchlieBlich die
Bohnen putzen und in Salzwas-
ser in wenigen Minuten knak-
kig kochen. In etwas Zitronen-
saft und Olivenél marinieren.

Die Paprikawiirfel in Oliven-
6l anziehen lassen und dabei
leicht salzen. Nach drei, vier
Minuten die Tomatenwiirfel zu-
fligen und ebenfalls anziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit einem. kraftigen
Spritzer Aceto balsamico aro-
matisieren.

Die Seeteufelmedaillons sal-
zen, pfeffern und dann in Trau-
benkernol bei nicht zu starker
Hitze braten. Das ist in ein bis
zwei Minuten pro Seite erle-
digt, langere Garzeit verwan-
delt den Fisch in zdhe Fasern.

Auf vorgewarmten flachen
Tellern werden die Bohnen in
der Mitte angerichtet, im Kreis
herum verteilen Sie die Medail-
lons und iiberziehen den Fisch
mit der Tomaten-Paprika-Vi-
naigrette. Ein leichter, wohl-
schmeckender GenuB.



Fischsuppe mit Seeteufel

Gehackte Zwiebel und Knoblauch, feinge:
schnittener Lauch, gewirfelte Tomaten,
Safran und getrocknete Orangenschale in
etwas Olivendl andiinsten, Weiwein und
Wasser angiefien, salzen und pfeffern. Auf-
kochen und kleingeschnittenes Seeteufel-
fleisch dazugeben. Bei schwacher Hitze
knapp 10 Minuten garziehen lassen. Mit ge-
rostetem WeiBbrot servieren.



A3

—  Seeteufelfilet —

mit Basilikumereme
Fiir 4 Personen:

4 Seeteufelfilets, Salz, Pfeffer, 2 Bund
Bavilikum, 3 EL Ol, 1/81 Briibe, 20g But-
ter, 1/4 [ Schlagsabne, 1EL Créme fraiche.

Y

Fischfilets in je drei Stiicke schneiden,
salzen und pfeffern. Basilikumblitter
im Ol piirieren. Briihe in einer Pfanne
aufkochen. Butter darin schmelzen.
Fischfilets darin von jeder Seite 3 Min.
pochieren, herausnehmen und warm-
stellen. Sahne mit Sud stark einkochen.
Creéme fraiche und Basilikum unter-
riihren, salzen, pfeffern. Fisch mit der
Basilikumcreme anrichten.

LOTTE IN
(s. ROSAGRUNER
PFEFFERKORN-

SAUCE

2 EGL Butter

2 EBL Mehl

125 ml Fischbriihe (siehe Seite 76) oder
Hiihnerbriihe (siehe Seite 77)

125 ml entrahmte Sahne

3 EGL Weinbrand

1EBL rosa Pfefferkomer

1EBL griine Pfefferkdmer

1EBL gehackte, griine Zwiebeln
1EBL gehackte Petersilie

4x170g Lottefilets

2 E£L Butter, zerlassen
; Teel, Salz
v, Teel.  weiBer Pfeffer

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl %
hinzugeben und zwei Minuten bei
niedriger Temperatur kochen.
Fischbrithe, Sahne und Weinbrand
angiefen und kicheln lassen, bis die
Sauce dickfliissig wird. Pfefferkomer,
griine Zwiebeln und Petersilie
dazugeben. In der Zwischenzeit Filets
mit der zerlassenen Butter bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10
Minuten im vorgeheizten Ofen bei 190°C
backen. Den Fisch auf eine Servierplatte
legen und Sauce dartibergieen. Sofort
servieren.

4 PORTIONEN

1¥.

RANA PESCATRICE
AL FORNO

750g Lotteschwinze, ohne Haut
2 EBL Olivendl

1 feingewiirfelte, kleine Zwiebel
1 feingewiirfelte Selleriestange
80g geschnittene Pilze

1E8L Mehl

250ml  entkemnte, gepellte und
gewlirfelte Tomaten

125 ml Fischbriihe (siehe Seite 76) oder
Hiihnerbriihe (siehe Seite 77)

Y2 Teel.  Basilikumblitter

Lotte in eine grofe Auflaufform legen.
Ol in einer groffen Bratpfanne erhitzen
und Zwiebeln, Sellerie und Pilze
weichdiinsten. Mit Mehl bestreuen,
Temperatur reduzieren und 2 Minuten
kochen.

Tfjmaten, Briihe und Basilikum
hinzugeben, 5 Minuten schwach
kochen und iiber den Fisch gieflen. Die
Auflaufform bedecken und im
vorgeheizten Ofen 30 Minuten bei
180°C braten.

4 PORTIONEN



Grondsn rouge
(Roter Knurrhahn)

Er hat seinen Namen durch die knurrenden Gerau-
sche, die er von sich gibt. Es ist ein feuerroter Fisch, mit
markantem Kopf und weiBem Bauch. Der Knurrhahn
wird25-40cmlang. Sein weiBes wiirziges Fleisch hat ei-
ne feste Konsistenz. Im Ganzen gehort er in eine feine
Fischsuppe, die Filets kann man braten oder pochieren

Rezeptvorschlag
Knurrhahn mit Staudensellerie

Fiir 2 Personen:
2 Fische a 250 g,
180 g Butter,
1 Prise Salz u, Pleffer,
10 Kapern,
300 g Staudensellerie

Fisck. vom Rucken her aufschneiden, in 2 Halften le-
<1 und Grdte entfernen. Salzen und pfeffern. Filets mit
Sutter bestreichen, Auf ein leicht gebuttertes Back-
slech oderin eine Bratform legen (Haut nach unten, Sel-
lerie oben). Uber die Filets gehobelten Staudensellerie
geben, wurzen. Bei starker Oberhitze ca. 5 Minuten in
den Ofen schieben, bis der Sellerie anfangt braun zu
werden
Als Beilage pochierten Staudensellerie. Als Sauce ge-
klarte Butter mit Kapern

Weinempfehlung: Trockener weiBer Bergerac



Knurrhahn, neapolitanische Art

4 kiichenfertige
Knurrhihne _
(etwa 750g),
Salz, Pfeffer,
50g Butter,

1 Zwiebel,

Yl Weifiwein,

1 EBIL
Tomatenmark,
2EpBL
Schnittlauch-
rollchen,
Zitronenscheiben,
Petersilie

Die Fische waschen, abtrocknen, in-
nen und auBen mit Salz und Pfeffer
einreiben,

Die Butter zerlassen und den Fisch von
beiden Seiten darin anbraten. Die
Zwiebel abziehen und wiirfeln, dazu-
geben und glasig diinsten lassen. Dann
den WeiBwein hinzugieBen, den Fisch
gar diinsten lassen, auf einer vorge-
wiarmten Platte anrichten, warm
stellen, '

Fiir die Sauce das Tomatenmark und
den Schnittlauch in dem Bratenfett
durchdiinsten lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Danach die Sau-
ce iiber den Fisch gieBen, die Knurr-
hihne mit Zitronenscheiben und Pe-
tersilie garnieren.

Garzeit fiir den Fisch: ca. 10~15 Min.

Beigabe: Rostkartoffeln oder Butter-
reis, griiner Salat



