REZEPT-IDEE

GRUNER SPARGEL MIT MARINIERTEM LACHS UND LIMETTEN-SAUCE

ZUBEREITUNG

Am Vortag den Lachs mit Salz, etwas Zucker,
Zitronensaft und Dill marinieren, abdecken und
kaltstellen.

Das hintere Drittel der Spargelstangen schdlen,
das Ende abbrechen oder abschneiden. In reich-
lich Salzwasser bissfest kochen und in Eiswasser
abschrecken. Den Spargel halbieren, die Spitzen
beiseitelegen und den Rest in Stlcke schneiden.

FUr die Sauce die Schalotten wurfeln, in Oliven-
o0l anschwitzen und mit Weillwein abldschen.
Creme fraiche und Sahne zugeben, etwas redu-
zieren und zum Schluss den Saft und den Abrieb
der Limette zugeben.

Die Spargelspitzen auf dem Teller anrichten. Das
Spargelragout in Butter anschwitzen und mit Salz
und Zucker wurzen.

Den Lachs anbraten und mit dem Spargelragout
anrichten. Die Limettensauce mit dem Mixer auf-
schaumen und um das Gericht nappieren.




