auf Plifferiingialat

Zutaten (4 Personen)

) 800-900 g Seeteufel (Lotte) ohne Knochen
Salz, Pfeffer, Zitrone, Mehl

400 g Pfifferlinge

2 EL feingehackte Schalotten

2 EL feingewiirfeltes Dorrfleisch
Salz, Pfeffer

Aromat

Olivenol

Balsamicoessig

Schnittlauch

Petersilie
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Zubereitung

Seeteufel filitieren und enthauten. 8 gleichgroBe Medaillons
schneiden. Speckwiirfel und Schalottenwiirfel in etwas
Olivendl anschwitzen, die geputzten Pfifferlinge dazugeben,
ebenfalls anschwitzen und wiurzen.

Mit Balsamicoessig abléschen und mit den feingehackten
Krautern verfeinern.

Lottenmedaillons beidseitig wiirzen und mehlieren, in
heiBem Olivendl goldbraun braten, auf Papiertuch
abtropfen lassen.

Die Pfifferlinge auf vorgewarmte Teller verteilen, in die
Mitte die Seeteufelmedaillons legen mit mit Krautern
ausgarnieren.

Beilage:
Frisches Fluit, Croutons

Gﬁnﬂtm Redimann




