Gedampfter Stenbutt an geratenen
Blaukartoffeln und Kaiserschoten

ZUBEREITUNGSZEIT: 1,25 Stunde
SCHWIERIGKEITSGRAD: schwer

ZUTATEN: fur 4 Portionen

300 g kleine Kartoffeln
300 g kleine lila Kartoffeln
2 rote Tomaten
2 grune Tomaten
1 Salzzitrone
150 g Kaiserschoten
450 g gruner Spargel
5 EL Butaris Butterschmalz
3 EL Zitronensaft
150 ml Gemusebruhe
Salz, Pfeffer
1 Schalotte
4 Stiele Kerbel
4 Stiele Dill
4 Stiele Estragon
75 ml Wermut
75 ml trockener WeilBwein
100 ml Fischfond (Glas)
400 g Steinbutt Filets ohne Haut

ZUBEREITUNG:
Schritt 1/7
Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 15 Minuten kochen.
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Schritt 2/7

Inzwischen Tomaten waschen, mehrmals einritzen und blanchieren. Tomaten
abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten vierteln, entkernen und wurfeln.
Salzzitrone grundlich kalt abspulen und trocken tupfen. Zitrone halbieren, das
Fruchtfleisch entfernen und die Schale wurfeln. Kaiserschoten waschen und schrag in
Stucke schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden und die
Spargelstangen in Stucke schneiden.

Schritt 3/7

1/5 der Menge vom Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Spargelsticke und Kaiserschoten darin andunsten. 2/3 der Menge vom Zitronensaft
zufugen. Mit Gemusebruhe abldschen, aufkochen und 2 - 3 Minuten kocheln.
Tomatenwdurfel und Salzzitronenschale unterheben. Mit Salz und Pfeffer wurzen und
vom Herd nehmen.

Schritt 4/7

Schalotte schalen und wurfeln. Kerbel, Dill und Estragon waschen und trocken
schutteln. Blattchen bzw. Fahnchen von den Stielen zupfen und, bis auf einige zum
Garnieren, hacken. Ein weiteres FuUnftel vom Butaris Butterschmalz in einem kleinen
Topf erhitzen. Schalotte darin andunsten. Mit Wermut, Wein und Fischfond abloschen,
aufkochen und ca. 3 Minuten kécheln. So3e durch ein Sieb giel3en und aufkochen. Auch
hier 1/5 der Menge Butaris Butterschmalz einrGhren. Mit dem restlichen Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Gehackte Krauter in die Sof3e ruhren und die Sauce vom
Herd nehmen.

Schritt 5/7

1/5 der Menge Butaris Butterschmalz schmelzen. Fischfilets in 4 Stlcke schneiden und
mit dem flussigen Butterschmalz bepinseln. Mit Salz wurzen. Etwas Wasser in einem
Topf aufkochen. Einen Dampfeinsatz in den Topf stellen. Fisch in den Dampfeinsatz
geben und bei schwacher Hitze 7 - 8 Minuten dampfen.

Schritt 6/7

Kartoffeln abgiel3en, abkuhlen lassen, pellen und halbieren. Das restliche Butaris
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter Wenden 3 - 4
Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Schritt 7/7

Steinbutt aus dem Topf nehmen und zusammen mit dem Kaiserschoten-Gemuse auf
Tellern anrichten. Mit den ubrigen Krautern garnieren und die Sauce dazu reichen.
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