Seeteufel auf Gewalzten Spinatnudeln mit Gemisean Or ...

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 4 Personen

CGemise- Nudel n:

250 Gramm Birkel Geni eBer Nudel n
CGewal zt e Spi nat nudel n
1 Karotte, 1 Zucchini
1 Sellerie
15 Zucker schot en
1 NussgrofRes Stick

Butter, Salz und Pfeffer
Seet euf el schei ben:

440 Gramm Seeteufelfilet
(sauber pariert)
3 Essl. divendl
1/2 Orange (Saft)

Sal z, Pfeffer
Or angen- Gemise- Nage:

1/ 2 Karotte
2 St icke Staudensellerie
1/ 4 Sel l eri eknol |l e
2 Fenchel | 6f f el
4 St icke Zucker schot en
1/ 4 Kohl r abi
6 Schal otten
125 m  Sekt
125 m  Noilly Prat
500 m  Fi schfond
2 Orangen (Filets)
200 Gramm Butter
1 Zweig Dill
1 Zwei g Estragon
1 Lor beerbl at t

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 90 Mn.

1. Aus Klarsichtfolie 4 Quadrate schnei den. Seeteufel in Scheiben
schnei den und auf die bedlte Folie setzen.

2. Schei ben wirzen und mt dem Orangensaft betrdufeln, in einen
Vakuunsack geben und ver schwei Ben.

3. Seeteufel bei 80°C imWasserbad zwei M n. pochi eren.

4. Cemise in feine Wirfel (Brunoise) schneiden und kurz in
Sal zwasser bl anchi eren.

5. Die in Schei ben geschnittenen Schalotten mt dem Sekt und Noilly
Prat reduzieren.

6. Orangenfil ets zufigen und ei nreduzieren.
7. Krdauter zufigen und auszi ehen | assen.
8. Krauter entfernen und den Fi schfond zugeben.

9. Um 2/3 einreduzieren und das Ganze imM xer mt der kalten Butter
auf nonti er en.



Seeteufel auf Gewalzten Spinatnudeln mit Gemisean Or ...

(Fortsetzung)

10. Sauce passieren und mt den Brunoi se versetzen

11. Die Nudeln in Sal zwasser kochen. Geniise in feine Streifen
schneiden und in Butter anschwitzen. Di e Nudel n dazugeben und das
Ganze ver nmengen.

12. CGemisenudel n auf dem Teller verteilen. Di e Seeteufel schei ben auf
den Nudeln platzieren und mt der Orangen-Butter nappieren

Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kal kuliert anhand der rohen
Zut at en:

Brennwert 3921 kJ (939 kcal)
Eiwei 3 28 g
Fett 59 ¢

Kohl enhydrate 61 g



