Gebratener Steinbutt

mit Krauterseitlingen, frittiertem Rucola und Karbispuree

Zutaten fur 4 Personen:

800g Steinbutt Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Olivenal

300g Krauterseitlinge Petersilie, Frihlingslauch, Koriander Mehl

300g Kurhis 100ml Weifdwein Butter

100g Rucola 100ml Gefliigelfond Currypulver, Muskatnuss
1 Zwiebel Honig Salz, Pfeffer

Den Kurhis und die Zwiebel putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Butter und Olivenal erhitzen und die Wurfel glasig anschwitzen, mit dem Weifdwein und dem Geflligelfond
abléschen. Honig, Thymian und Muskat zugeben.

Ahgedeckt 20min bei mittlerer Hitze kécheln lassen bis die Flussigkeit komplett verdampft ist.

Mit einem Kartoffelstampfer den fertigen Kurbis zu Pliree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer, Zucker, und wenig
Curry abschmecken.

Die Steinbuttfilets griindlich waschen und trocken tupfen. Die Hautseite mehlieren und 2-3min anbraten.
Butter, Rosmarin, Thymian und Knablauch zugeben und weitere 2-3 min ziehen lassen.

Die Krauterseitlinge werden der LAnge nach gezupft und in heifdem Olivenaél scharf angebraten. Thymian und
Knablauch zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und eine Butterflocke sowie den Fruhlingslauch
zugeben.

Den Rucola in heiRem 01 (180°C) aushacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Einen Teil des gebackenen Rucolas unter das Kurhispliree heben und den Rest als Topping verwenden.

Wir wiinschen guten Appetit!
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