SEETEUFEL MIT MARINIERTEM
OKTOPUS, PETERSILIE

Der Aschemantel gibt dem safti-

gen Seeteufel optische Raffinesse.
Eine Vielfalt von Petersilienwurzeln
rundet das Gericht geschmacklich

ab.

LOTTE UND GELIERTER PETERSILIENPUREE 1 TL Senfsaat

OKTOPUS 400 g Petersilienwurzel 10 Stk. weiBe Pfefferkérner
Seeteufelfilet a 130 g, zugeputzt 2 Stk. Schalotten fein geschnitten 10 g Salz, Muskat
1 kleiner Oktopus, ca. 400 g 80 ml WeiBBwein 2 cl WeiBweinessig
je 50 g Sellerie, Karotte (geschdlt), 20 ml Noilly Prat
Lauch (gewaschen) 5 cl WeiBBweinessig PETERSILIENWURZEL AUF
2 Zweige Rosmarin 300 ml Petersilienwurzelfond SALZ GEGART
0,1 | WeiBweinessig 100 ml Sahne 8 Stk. kleine Petersilienwurzel
5 Pfefferkorner Olivensl 100 g grobes Meersalz
2 Wacholderbeeren 1 Stk. mittelgroBe Schalotte
4 Stiick Kapernbeeren PETERSILIENESPUMA
4 cl WeiBwein GERAUCHERT PHYSALISKOMPOTT
1/32 | Gefligelfond 300 g Petersilienpiree 100 g Physalis
Tempuramehl, angeruhrt (Asiafach- 80 ml Sahne 120 ml Beerenauslese
markt) 2 EL Rduchermehl 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Muhle, Limo- 2 TL Petersilienjulienne
nensaft PETERSILIENWURZEL SOUS
Olivenal VIDE GEGART
Asche (vorzugsweise aus der 8 Stk. mittelgroBe Petersilienwurzeln
Petersilie) 200 ml Petersilienwurzelfond

LOTTE UND OKTOPUS
Den Oktopus in reichlich Wasser aufkochen und abschdumen. Essig, Krguter und Gewlirze zugeben und leicht salzen.
Ca. 3-4 Stunden bei schwacher Hitze kochen. Er sollte einen leichten Biss haben. Aus dem Fond nehmen. Die Fangar-
me vom Oktopus herunterlésen und in beliebige Stiicke schneiden. Warm stellen. Die Seeteufelfilets in Olivendl anbra-
ten, den Zweig Rosmarin zugeben, auf den Punkt ziehen lassen.

PETERSILIENWURZELPUREE
Die Petersilienwurzel schélen und klein schneiden, mit den Schalotten in wenig Olivendl farblos anschwitzen. Mit dem
WeiBwein, Noilly Prat und WeiBweinessig abléschen. Mit Petersilienwurzelfond auffullen und die Petersilienwurzel
weich kochen, der Fond soll dabei gut reduziert sein, die Sahne dazugeben und ebenfalls reduzieren lassen, sodass es
eine cremige Masse wird. Zum Schluss die Petersilienwurzel fein mixen und passieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

PETERSILIENWURZELESPUMA GERAUCHERT
300 g Petersilienwurzelpiiree unter regelméaBigem Ruhren rduchern, sodass es einen leichten Rauchgeschmack an-
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nimmt. Mit der Sahne verrihren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Danach in den Isi-Siphon fullen und
mit 3lsi-Patronen verdichten.

PETERSILIENWURZEL SOUS VIDE GEGART
Den Petersilienwurzelfond mit Salz, Muskat und Essig kréftig abschmecken. Die Petersilienwurzel in verschiedene For-
men schneiden und getrennt voneinander mit dem Fond und den Gewlrzen vakuumieren. Bei 90 °C im Sous-vide-Be-
cken zwischen 8 und 15 Minuten garen. Ofter kontrollieren.

ZUBEREITUNG PETERSILIENWURZEL AUF SALZ GEGART
Die Petersilienwurzel gut waschen. Die Schalotte schédlen und in 2 cm dicke Ringe schneiden. Das Salz auf ein Blech
streuen und die Petersilienwurzel und die Schalotten darauf verteilen, mit Alufolie abdecken und bei 160 °C 15 Minu-
ten garen.

PHYSALISKOMPOTT
Die Physalis waschen und in Viertel schneiden. AnschlieBend mit den anderen Zutaten vermengen und warm stellen.

Fertigstellung
Das Seeteufelfilet in Stucke schneiden, in Asche wenden und zusammen mit dem Oktopus, den verschiedenen Peter-
silienwurzeln und dem Physaliskompott anrichten. Mit marinierter Blattpetersilie ausgarnieren.
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