Gegnilltos, Stoinbecttjile?

auf warmen Karlolfel-Triiffelmarinade

Zutaten (4 Personen) Marinade

300 g mehlige Kartoffeln
20 g Traffelbutter

0,2 | Fischfond

Olivenol

Salz, Pfeffer
WeiBweinessig

Petersilie feingehackt

) 1 ganzer Steinbutt
) ca. 1,5 kg filieren
) Salz, Pfeffer

) Olivenadl

» Zitrone

) Mehl
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Zubereitung

1/3 der geschélten Kartoffeln in groBe Wurfel (1 cm) schneiden, in
Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Die restlichen
Kartoffel kleinschneiden, weichkochen und gut ausdampfen lassen.
Nun die ausgedampften Kartoffeln fein zerdriicken, mit Salz, Pfeffer,
wenig WeiBweinessig, Olivendl und Fischfond verriihren und
abschmecken. Truffelbutter dazugeben.

In der Zwischenzeit den Steinbutt wiirzen, mehlieren, grillen und
warmstellen. Nun erwarmt man die Kartoffelmarinade, gibt die
Kartoffelwirfel und die gehackte Petersilie dazu und richtet es auf
vorgewarmten Tellern an. Den gegrillten Steinbutt legt man auf die
Marinade und garniert mit Petersilie aus.

Beilage: junges Sommergemuse

Fischfond

» 1 kg Karkassen » 1/2 Sellerie

) (Seezunge, Steinbutt) b 1/2 | WeiBwein

» 60 g Butter » 2| Wasser

) 4 Schalotten ) 1 Lorbeerblatt

) 2 Lauch nur das WeiB3e ) Thymian

) 2 Petersilienstengel ) 1/2 Teel Pfefferkdrner

Karkassen klein hacken, gut wassern, ca. 3 Stunden abtropfen lassen
und anschlieBend in heiBBer Butter hell anschwitzen. Das kleinge-
schnittene Gemuse leicht mit anschwitzen und mit WeiBwein
aufgieBen. Das kalte Wasser dazugeben und zum sieden bringen.
Die Gewlrze dazugeben und ca. 30-40 Minuten kécheln lassen.

Den Fond abschwdmmen. Zum Schluss den Fond vorsichtig durch
ein Tuch passieren.




