Seeteufelfilet mit frittierten Artischocken

Zutaten:

fur 2 Personen Hier konnte Ihr Name mit Wohnort
5 Artischocken, klein stehen. Kochen sie das Rezept
1509 Seeteufelfilet nach, fotografieren sie es und
2 Weil3brot schicken das Bild an
Salz, Pfeffer fischrezepte@dstumpf.de. Das
Minze Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.
Olivendl
Petersilie

Basilikumblatter

Fur die SoRe

2 Zwiebeln

1 Schale Champignons

200 ml Tomaten, getrocknet
1 Prise WeilRwein

Salz, Pfeffer

Tabasco, grun

Honig

Weillweinessig

Zubereitung:

Zubereitung: Das Seeteufelfilet sdubern, wirzen, in Olivendl anbraten und 5-6 min.
im Ofen bei 160 Grad garziehen. Die Artischocken leicht 6ffnen, zweimal im tiefen
Fett frittieren und salzen. Aus WeilRbrot Croutons ausstechen und in Olivendl,
gehackter Minze und Petersilie braunen.

Fir die SolRRe die Zwiebelscheiben in Olivendl anschwitzen, mit reichlich Honig und
Weillweinessig abldschen.

Wdrzen, mit einem Schuss Weildwein verfeinern, die gewdurfelten Champignons und
Tomaten dazugeben und mit grinem Tabasco abschmecken.

Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit Basilikumblattern ausgarnieren.
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