
Gedämpfter 
Steinbutt  
mit Tomaten-Kapernbutter  
und Petersilienöl  


Ca. 2 Portionen


Ca. 30 Min. 


mittel   

 
Ca. 1 Std.
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Der 
perfekte  
Teller

Anrichten

1.	 Die Tomaten-Kapernbutter mittig auf  
einem tiefen Teller anrichten.

2.	 Den saftigen Steinbutt auf die Kapernbutter 
platzieren.

3.	 Mit Petersilienöl beträufeln und einige  
Pfifferlinge auf dem Steinbutt platzieren  
und dekorieren.

4.	 Sofort servieren und genießen.

Zubereitung  
Pfifferlinge 

1.	 Pfifferlinge putzen und grob schneiden.
2.	 Schalotte schälen und fein schneiden.
3.	 Eine Pfanne erhitzen und etwas Öl hineingeben.
4.	 Die Schalotte glasig anschwitzen.
5.	 Pfifferlinge zugeben und kurz anbraten.
6.	 Fein gehackte Petersilie hinzufügen.
7.	 Mit etwas Weißwein ablöschen und kurz ein-

kochen lassen.
8.	 Beiseitestellen.

Zubereitung im Thermomix® TM7  
Steinbutt  

1.	 500 ml Wasser in den Mixtopf geben.
2.	 Den Modus Dampfgaren auswählen.
3.	 Ein paar Basilikumblätter in den Mixtopf geben.
4.	 Den kleinen Deckel abnehmen und den  

Varoma aufsetzen.
5.	 10 Min./Stufe 1 dampfgaren.
6.	 Das Steinbuttfilet trocken tupfen und  

portionsweise zuschneiden.
7.	 Das Filet auf der Nicht-Hautseite mit  

Salz würzen.
8.	 Das Filet auf den Einlegeboden legen, mit etwas 

Olivenöl bestreichen und mit Basilikum belegen.
9.	 Den Steinbutt erneut ca. 8 Min./Stufe 1 scho-

nend dämpfen, bis er glasig und saftig gegart ist.
10.	Warm halten.

Tomaten-Kapernbutter 

1.	 Die blanchierten Tomaten häuten, entkernen 
und fein schneiden.

2.	 Die Tomaten mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, 
gehackten Kapern, Petersilie und Pommery-
Senf vermengen.

3.	 2–3 Flocken Butter hinzufügen und mit Salz  
und Pfeffer abschmecken.

4.	 Kurz vor dem Servieren leicht temperieren.


