. KERSHINE
SEETEUFELMEDAILLONS AUF KOKOSSCHAUM MIT ZWEIERLEI PUREE INTERIOR DESIGN

Zubereitungszeit ca. 30min
Zutaten fir 2 Personen:

500g Seeteufel inkl. Mittelgrate

% Chillischote

1 Stange Zitronengras

1 Stlick Ingwer

2 TL Gemusebrihe ohne Hefeextrakt
4 EL Sesamdl

200 ml Kokosmilch

1 EL Kokosol

1 Susskartoffel (ca. 3009)

1 Essloffel Erdnussbutter

200g TK-Erbsen

% oder kleine Kohlrabi

1 Zweig Minze

2 Mohren

Himalayasalz und Pfeffer aus der Miihle
Y% TL Wasabipaste oder Meerrettich

\

Chillischote, Zitronengras und Ingwer in kleine Stiicke schneiden. Fir den Kokosschaum
1/3 der Chili, Zitronengras und Ingwermischung in Sesamol kurz andiinsten und dann mit
Kokosmilch abléschen. Bei geringer Temperatur einkochen lassen. Den Seeteufel von der
Haut und der Mittelgrate befreien und in ca. 2,5cm dicke Medaillons schneiden, salzen und
beiseite stellen.

Fir das Susskartoffelstampf die Stsskartoffeln schélen und in ca. 2 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Kokosol in einem Topf erhitzen und ein weiteres Drittel der Chillimischung
anbraten, dann die Susskartoffelwtrfel hinzugeben, kurz anbraten und mit einem 1TL Bruhe
und Wasser, so dass die Wurfel bis zur Hélfte bedeckt sind abldschen und ca. 15 min
kécheln lassen. Danach das Wasser abgief3en, 1 EL Erdnussbutter hinzufiigen und die
Wirfel mit einem Kartoffelstampfer stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit fir das Kohlrabi-Erbsenpliree Kohlrabi schalen und klein schneiden, in
ca. 250ml kochender Gemusebriihe garen. Nach 5 Minuten die Erbsen hinzugeben und ftr
weitere 5-7 Minuten garen. Wasser abgiel3en und zusammen mit Minzblatter und ein wenig
Wasabipaste plrieren, mit Salz abschmecken und warmstellen.

Die M6hren mit dem Sparschaler erst schélen und anschlieend damit moéglichst viele
Streifen abhobeln — auf die Finger aufpassen! Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, die M6hren
kurz anbraten, rausnehmen, warmstellen und anschlief3end die Medaillons vom Seeteufel
und zusammen mit der restlichen Chillimischung im Gbrigen Sesamdl von jeder Seite ca. 2
min braten, so dass diese innen noch leicht glasig sind.

Kokosmilch in einen Espuma geben oder mit dem Stabmixer purieren. Kokosschaum
zusammen mit den Plrees und den Mdhren anrichten, Medaillons auf den Kokosschaum
setzen. Guten Appetit!

Kerstin Heins



