Seeteufel mit
Schwarzes-Gold-Schaumechen

4 Portionen

g 40 Minuten f Schwarzes Gold

Zutaten
fiir 6 Personen

8 Medaillons vom Seeteufel
Salz und Pfeffer
Olivendl und Butter

Fiir das Schaumchen
1 Schalotte
100ml  WeiBwein
100ml  Fisch- oder Gemiisefond
2cl Vermouth (Noilly Prat)
1-2EL  Schwarzes Gold
120ml Obers
etwas Zitronensaft
2EL Butter in Stiicken gekiihlt

4 Portionen gekochte Sepianudeln

Rt

Lustenauer Senf

Zubereitung

Fiir die Sauce Schalotte schalen und in Scheiben
schneiden, mit dem WeiBwein, dem Vermouth
sowie dem Fond um mindestens die Halfte
reduzieren. Durch ein feines Sieb gieBen, zuriick
auf den Herd stellen, Obers und Schwarzes Gold
zum Fond geben und noch einmal etwas ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, eventuell
mit etwas Zitronensaft abschmecken und kurz
vor dem Servieren mit eiskalten Butterstiicken
kréftig aufmixen.

Seeteufelmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Olivendl beidseitig ca. 2 Minuten braten.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Sepia-
nudeln mit einer Fleischgabel aufrollen, dazu
legen und mit dem Schdumchen umgieBen. Bei
Belieben mit etwas Dill und Zitrone garnieren
und servieren.
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