Sven Martinek | Senfeier mit Kartoffelstampf, Kabeljaufilet und

Rote-Bete-Salat
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Zutaten fiir 2 Personen:

e 4 Eier

2 TL mittelscharfer Senf
2 Schalotten

e 40 g Butter

e 100 ml Sahne

e 40 g Mehl

e 150 ml trockener Weil3wein
e 350 ml Gemiusefond

o Zucker

e Salz

o Pfeffer

Fur den Stampf:

* 400 g Kartoffeln, festkochend
e 100 ml Milch

o 15 g Butter

¢ Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer

Fir die Filets:

2 Kabeljaufilets mit Haut
Rapsol

Salz

Pfeffer

Fir den Salat:

* 1 Rote Bete, vorgekocht
1 Apfel

2 TL Obstessig

Zucker

Salz

Pfeffer

Olivendl
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Zubereitung:
Die Eier weich kochen, abschrecken und beiseite stellen.

Fur den Stampf die Kartoffeln schalen, abspulen, grob wirfeln, in Salzwasser 20 Minuten kochen, das
Wasser abgief3en und die Kartoffeln abdampfen lassen. Milch und Butter in einem grof3en Topf
erwarmen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in die hei3e Milch driicken und alles gut verrthren.
Puree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Fisch auf der Hautseite 4 Minuten in einer Pfanne mit Ol anbraten. AnschlieRend mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Fur die Senf-Sauce die Schalotten abziehen und fein warfeln. Butter im Topf schmelzen und die
Schalotten darin glasig anschwitzen. Nach und nach das Mehl in den Topf geben und in der Butter
anschwitzen. Mit WeiRwein und Gemusefond abléschen. Dabei kraftig mit einem Schneebesen rihren,
damit sich keine Klumpen bilden. Die Sauce 10

Minuten kdcheln lassen. 2 TL Senf einrUhren, anschliel3end abschmecken. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Einen Schuss Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen, die gepellten Eier in den Topf
geben und darin erhitzen.

Fir den Salat die Rote Bete klein wurfeln. Den ungeschalten Apfel waschen, halbieren, entkernen und
ebenfalls klein wiirfeln. Mit Rote Bete vermengen, mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol wiirzen.

Senf-Eier mit Kartoffelstampf, Kabeljaufilet und Rote-Bete-Salat auf Tellern anrichten und servieren.
Rezept: Sven Martinek
Quelle: Die Promi-Klchenschlacht vom 7. November 2016

Episode: Leibgericht
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