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Johann Lafer | Sauerbraten vom Seeteufel mit Spitzkohl

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Seeteufel:

¢ 1 Seeteufel, ca. 800 g, kiichenfertig, ohne Kopf
¢ 3 EL Olivenol

e Salz

o Pfeffer

Fir die Marinade:

¢ 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone, unbehandelt

1 Orange, unbehandelt

2 EL Zucker

1 EL Honig

1 Thymianzweig

2 Gewilrznelken

2 Lorbeerblatter

250 ml weiller Portwein
500 ml trockener Weillwein
100 mo Balsamico bianco
50 g kalte Butter in Stlicken
Salz

Pfeffer

Fur den Spitzkohil:

e 1 Spitzkohl, ca. 600 g

2 Schalotten

50 g durchwachsenen Speck
3 Tomaten

1 Bund Schnittlauch

4 EL Butter

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir die Marinade am Vortag Schalotten schalen und fein wirfeln. Zitrone und Orange heil® waschen,
trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Schalotten und

1/2


https://www.happy-mahlzeit.com/2023/07/15/johann-lafer-sauerbraten-vom-seeteufel-mit-spitzkohl/

Honig dazugeben und kurz andinsten. Knoblauch schalen. Thymian waschen und trocken schutteln.
Beides mit Nelken, Lorbeerblattern und Zitrusschalen in die Pfanne geben. Mit Portwein abléschen und
kurz einkochen lassen. WeilRwein und Essig zufiigen. Die Marinade auf ca. 750 ml einkochen und
anschlief3end abkulhlen lassen.

Seeteufel von Haut und Graten befreien. Die Filets aber an der Mittelgrate belassen. Den Fisch waschen,
trocken tupfen, mit der Marinade in einen Gefrierbeutel geben, verschliellen und im Kuhlschrank 24
Stunden marinieren.

Am nachsten Tag den Backofen auf 140 °C vorheizen.

Den Fisch aus der Marinade nehmen, mit Klichenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Marinade durch ein Sieb giel3en. Dabei die Flussigkeit auffangen. Die aufgefangenen Gewirze
aufbewahren.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und den Seeteufel darin von allen Seiten anbraten. Mit den
abgetropften Gewdlrzen auf ein Backblech geben und im Backofen auf mittlerer Schiene 30 — 40 Minuten
garen. Ab und zu mit etwas Marinade begielden.

Spitzkohl putzen, waschen und die Blatter in Rauten schneiden. In Salzwasser bissfest garen, eiskalt
abschrecken und gut abtropfen lassen. Schalotten schalen und in feine Warfel schneiden. Speck in
kleine Wirfel schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, Gberbrihen, hduten und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Roélichen schneiden. Butter in
einer Pfanne zerlassen. Schalotten- und Speckwdrfel darin andiinsten. Spitzkohl dazugeben und kurz
schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Tomatenwtrfel und Schnittlauch untermischen.

Restliche Marinade in einem Topf samig einkochen lassen. Die kalte Butter untermixen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Seeteufel mit dem Spitzkohl-Gemuse und der Sauce servieren.

Rezept: Johann Lafer

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 27.01.2007

Prominente Gé&ste: Carmen Nebel & Rainer Hunold
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