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Z U B E R E I T U N G : 

 •  Den Seeteufel säubern, häuten und abspülen. 15 Minuten lang dämpfen. Mit Salz und 

Pfe� er würzen. 

 •  Zwiebeln hacken und in einem Topf mit Zucker und Wasser langsam eine Stunde lang 

kochen.  Etwas Gemüse der Saison kochen.

 •  Frische Sahne in einem Topf erhitzen, gehackten Schafskäse dazugeben und gut verrühren, 

salzen, pfe� ern und mit Trü� el würzen. 

 •  Den Seeteufel mit Bottarga und Giusti-Balsamico-Essig servieren

S E E T E U F E L  M I T  K A R A M E L L I S I E R T E R 
R O T E - Z W I E B E L - S A U C E ,  P E C O R I N O - M O U S S E 
M I T  T R Ü F F E L ,  S A I S O N A L E M  G E M Ü S E , 
M E E R Ä S C H E - B O T TA R G A
& G I U S T I  B A L S A M I C O - E S S I G  3  G O L D M E D A I L L E N

Z U T A T E N :

( für 2 Portionen)

• 700 g Seeteufelschwanz

• Salz

• Pfe� er

• 400 g rote Zwiebeln

• 55 g brauner Zucker

• 100 g Wasser

• 100 g Pecorino-Käse

• 150 g � ische Sahne

• Saisonales Gemüse


