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Seeteufel in Muschelkruste

Teuflisch gut
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I/l ESSEN UND TRINKEN

Nur weil einer so aussieht als ob
er sich gerade fiir eine Halloween
Party verkleidet hatte, muss das
nicht heiBen, dass er auch an-
sonsten keine Qualitaten besitzt.
Das gilt fiir Menschen ebenso
wie fiir Tiere. Ein gutes Beispiel
ist der Seeteufel, der - obwohl er
furchterregend ausschaut - zu den
schmackhaftesten Edelfischen
zéhlt. Im Spezialitatenrestaurant
N’eys im Strandhotel Georgshdhe,
eine der ersten kulinarischen
Adressen auf Norderney, steht
der Seeteufel regelmaBig auf der
wachentlich wechselnden Karte.
Kiichenchef Ulf Kettler hat auch
fiir uns einen kompletten Fisch
besorgt und gibt im Rahmen
unserer Reihe mit kulinarischen
Basics einige Tipps und Anre-
gungen zur Zubereitung.

In Deutschland erhalten Sie den
Seeteufel meistens kiichenfertig
vorfiletiert. Doch wer im Ausland
- zum Beispiel in Frankreich

oder Spanien - zugreift, hat es
haufiger mit Stlicken zu tun, bei
denen man noch selbst Hand
anlegen muss. »Grundsatzlich gilt
hier wie dort: je frischer desto
besser«, sagt Ulf Kettler. Der
Kiichenchef beginnt zunachst

die fiinf bis sieben Hautschich-
ten des gewaltigen Fisches
abzutrennen und empfiehlt dazu
einen sogenannten Ausbeiner zu
verwenden. »Auf jeden Fall ein
richtig scharfes Messer und dann
nicht reiBen, sondern vorsichtig
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schneiden.« Mit geschickten
Handgriffen 16st UIf Kettler das
Fleisch von der Mittelgrate und
zerteilt das gesauberte Filet
anschlieBend in zwei bis drei Zen-
timeter dicke Medaillons. Beim
Seeteufel handelt es um einen
nahezu gratenfreien Knorpelfisch
mit einem schneeweiBen und
sehr festen Fleisch. »Das Schone
ist, der bleibt auch nach dem
Braten so und zerfallt nicht auf
dem Teller.« Im N'eys serviert der
Kiichenchef diese Delikatesse
haufig mit einer Muschelkruste
an Mohren-Paprika-Risotto.

Fiir die Kruste eine Portion Mies-
muscheln wie gewohnt in WeiB-
wein und Krautern zubereiten.
Die gegarten und aus der Schale
gelosten Muscheln anschlieBend
fein hacken. Dann etwas Butter
mit dem Handmixer aufschlagen,
Paniermehl - gerne auch die aus
WeiBbrot ohne Kruste hergestell-
ten Pankobrosel - unterriihren, die
Muschelmasse hinzugeben und
mit etwas Sud und gehackten
Krautern zu einer festen Masse
verarbeiten und dann zu einer
Rolle formen. Jetzt die Seeteufel
Medaillons nur kurz anbraten und
dann mit einer Scheibe der Kru-
stenmasse im Ofen iiberbacken.

Das Risotto kann man friihzeitig
vorbereiten. »Es schmeckt fast
besser, wenn es einen Tag lang
durchgezogen ist.« Dazu 250 g
Karotten schalen und entsaf-

ten, alternativ 100 ml fertigen
Karottensaft besorgen. Zu-
nachst eine halbe Schalotte fein
wiirfeln. Dann 80 g Risottoreis

in Olivendl glasig schwitzen und
die Schalottenwiirfel dazugeben.
Ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
WeiBwein abloschen und mit dem
Karottensaft aufgieBen. Einredu-
zieren lassen und anschlieBend
mit Gemiisebriihe auffiillen. Etwa
20 Minuten kocheln lassen. In
der Zwischenzeit eine halbe
Paprika wiirfeln, drei bis vier
Stiele Blattpetersilie hacken und
ca. 15 schwarze Oliven klein
schneiden. Wenn der Reis fertig
ist, Paprika, Oliven und Petersilie
dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zuletzt nach
Geschmack etwas geschlagene
Sahne und geriebenen Parmesan
unterheben.

Ulf Kettler platziert die fertigen
Seeteufel Medaillons mit der ge-
backenen Kruste auf einem Klecks
Risotto, dekoriert mit einem ge-
bratenen Thymianzweig und zwei
in Olivendl eingelegten Kirsch-
tomaten und gibt als Abschluss
einen leichten Safranschaum
hinzu. Wir durften probieren und
miissen gestehen: Wir haben
lange nichts vergleichbar Leckeres
gegessen. Wenn Sie den Seeteufel
im N‘eys Gourmetrestaurant

auf der Karte sehen - zogern Sie
nicht und lassen Sie sich diese
kulinarische Spezialitat auf keinen
Fall entgehen.

N‘eys Gourmetrestaurant
KaiserstraBe 24

26548 Norderney

(04932) 8980
georgshoehe.de
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