Seeteufelfilets auf Safranmöhren

Zutaten:
10 Portionen
50 Portionen
100 Portionen

Möhrenstifte
1,25 kg
6,25 kg
12,5 kg

Rapsöl
50 ml
250 ml
500 ml

Meersalz, jodiert
2 TL
10 TL
20 TL

Pfeffer weiß, gemahlen
½ TL
2 ½ TL
5 TL

Vollrohrzucker
1 TL
5 TL
10 TL

Gemüsewasser 
500 ml
2,5 l
5 l

Sahne 30 % F.
150 ml
750 ml
1,5 l

Seeteufelfilet, gehäutet
1,25 kg
6,25 kg
12,5 kg

Zitronensaft
50 ml
250 ml
500 ml

Vollkornweizenmehl
120 g
600 g
1,2 kg

Rapsöl
50 ml
250 ml
500 ml

Safran, gemahlen
0,3 g
1,5 g
3 g

Kerbel, frisch
10 g
50 g
100 g

Zubereitung:

Die Möhrenstifte im leicht erhitzten Öl andünsten, mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Gemüsewasser und Sahne zugießen und offen ca. 7 Minuten einkochen lassen.

Seeteufelfilets portionieren (quer in Scheiben schneiden) und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Die Fischscheiben in Mehl wenden, gut abklopfen und im erhitzten Öl von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten.

Safran zu den Möhren geben und eventuell nachwürzen. Kerbelblätter von den Stielen zupfen. Fisch auf den Safranmöhren anrichten und mit Kerbel bestreuen. Dazu kann eine Wildreismischung oder Tagliatelle gereicht werden.

