Medaillons vom Seeteufel auf Linsensauce mit Mangoldflahn und Gouda-
Schlosskartoffeln.

Zutaten fiir 6 Personen:

1Kg Seeteufelfilet

1ElL  Koriander gemorsert

Saft #/2 Limette

2El  Grafschafter Apfelschmaus
LEL Linsen eingeweicht

100 ml Briihe

300 ml Sahne

2 Stk Schalotten gewiirfelt

20 ml Weiwein

200 g Butter

100 ml Ol

600 g Mangold ohne Stiele

3 Stk Eier

1Stk Knoblauchzehe gehackt
900 g mittelgroRe Kartoffeln geschalt, geviertelt
100 g Gouda gerieben

Salz, Curry, Zucker, Muskat, Pfeffer

Zubereitung:
Mangold grob schneiden. Schalotten und Knoblauch mit dem Mangold in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen und mit Salz wiirzen.

Eier in einer Schiissel mit 50 ml Sahne verriihren, vorgegartes Mangold mit Pfeffer, Muskat wiirzen zur
Eiermasse geben und in gebutterte Portionsschalchen fiillen.

Im vorgeheizten Ofen im Wasserbad bei 130°C ca. 30 Min. garen. Linsen mit Schalotten und Butter in
einem Topf anbraten, mit Weifdwein abléschen, Sahne, Briihe zufiigen und 15 Min. bei geringer Hitze
kochen und mit einem Piirierstab piirieren. Mit Salz, Zucker, Muskat und wenig Curry abschmecken.

Kartoffeln kochen, abschiitten und in eine feuerfeste Form geben. 100 ml Sahne mit Kése, Knoblauch,
Salz und Muskat vermengen, liber die Kartoffeln geben und mit Oberhitze iiberbacken.

Seeteufelfilet waschen, parieren, in Medaillons schneiden, mit Salz, Koriander, Apfelschmaus,
Limettensaft wiirzen und von beiden Seiten 2 Min. in Ol braten.



Auf einem Teller mit der Linsensauce einen Spiegel giefien, die Seeteufelmedaillons darauf setzen,
den Mangoldflahn aus der Form nehmen und mit den Kartoffeln anrichten.

Viel SpaR beim Ausprobieren!
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