Gebratenes Seeteufelfilet

auf kleinem Sommergemiisebeet
Basilikum-Oliven-Pesto mit getrockneten Tomaten
und blauen Schlosskartoffeln an Butter

Seeteufelfilet
6009 Seeteufelfilet
20g Estragon
20g Rosmarin
209 Basilikum
10g Thymian
Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zitronensaft
40g Olivenol

Zubereitung

Das Seeteufelfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und mit den gehackten Krautern einstreichen. Mit wenig
Olivendl bepinseln und auf ein Backgitter legen. In den 90°Celsius heissen Backofen schieben und auf
60>-Celsius Kerntemperatur garen. Das Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen und den Fisch darin anbraten.

Gemiise
100g Blumenkohl
1009 feine Bohnen
100g Kefen
100g Kohlrabli
4 Frahlingsruebli
4 Mini-Patisson
4 Mini-Rondini
8 Cherry-Tomaten
409 Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat
8 blaue Kartoffeln

Zubereitung

Das Gemdse rusten: die Frihlingskarotten ganz lassen, aus dem Blumenkohl Résschen machen, die Kohlrébli
in Scheiben schneiden, die Rondini in Scheiben schneiden und die Mini-Patisson halbieren, die Bohnen
und Kefen risten. Jedes Gemuse einzeln im gleichen Salzwasser knackig kochen und sofort im Eiswasser
abkuhlen. Die Butter in einer Kasserolle erwdrmen und das in Salzwasser erwarmte Gemdise darin schwenken,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Die Kartoffeln kleine tournieren (wie Pommmes chateau) und im Salz-
wasser kochen, im Butter schwenken.
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Meine Lieblingsrezepte

Basilikum-Oliven-Pesto

409 frische Basilikumblatter

3g grobes Salz

1 grosse Knoblauchzehe

20g Pinienkernen

40g Parmesan

1dl Olivendl extra vergine

409 grtine und schwarze Oliven

309 getrocknete und in Olivendl eingelegte Tomaten
weisser Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung
Den Basilikum und die Pinienkernen hacken, die Oliven in kleine Wiirfel schneiden und die Tomaten in feine
Streifen. Alle Zutaten miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten

m 1Limone

B 4Thymianzweiglein

Den Fisch in Tranchen schneiden. Das Gemuse in die Mitte des Tellers geben und die Fischscheiben
darauflegen. Die blauen Kartoffeln ringsherumlegen und mit einem Limonenviertel und Thymianstrausschen
ausgarnieren.
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