Steinbeifler ,Winzerin Art"

Zutaten fiir 4 Portionen
200 g Sauerkraut

2 EI Creme double
SiiBwein

4 Steinbeiferfilets a 80g
8 Scheiben Speck

1 EL Olivenal

1 EL kalte Butter

5 Schalotten

30 g Fenchel

30 g Staudensellerie

50 ml Noilly Prat

100 ml WeiBwein

500 ml Fischfond

70 ml Sahne

50 g kalte Butter

1 TL Estragon
Cayenne-Pfeffer

Salz

2 Scheiben Toastbrot

6 Scheiben Rducherspeck
1 EL Butter

4 EL blaue Trauben

4 EL Walnusskerne
Petersilienjulienne

Zubereitung
1. Sauerkraut mit Creme double und Weifwein bei geringer Hitze einkochen lassen. Kalte Butter in
kleinen Flocken zur Bindung unterriihren.

2. Steinbeiferfilets quer in zwei gleichgroBe Stiicke teilen. Filets mit jeweils einer Scheibe Speck fest
einschlagen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Steinbeiferfilets von allen Seiten knusprig braten.

3. Schalotten, Fenchel und Sellerie in feine Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Gemiise
darin farblos anschwitzen. Mit Noilly Prat abloschen und vollstédndig reduzieren lassen. Anschliefend
mit dem WeiBwein abléschen und ebenfalls vollstdndig reduzieren. Den Sud mit Fischfond auffiillen und
um ca. die Hadlfte einkochen lassen. Sahne langsam einriihren, kurz aufkochen lassen. Estragon fein
hacken und in der Sauce ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Sauce fein passieren. Butter in kleine Wiirfel
schneiden und zum Abbinden in die Sauce riihren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

4. Rinde vom Toastbrot entfernen. Brot dritteln und in Streifen schneiden. Speck in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei mdBiger Hitze auslassen. 1 EL Butter und
Toastbrotstreifen dazugeben und alles kross braten. Weintrauben und Walnusskerne halbieren, mit
Speck, Toastbrot und Petersilienjulienne vermischen.



