Zutaten

280 g weiler Spargel
120 g griiner Spargel
100 ml Sahne

100 ml Spargelfond

50 g Butter

75 g geschlagene Sahne

S 0

Beilage

mit Spargelgemiuse a la Creme

Entdecken Sie unser Rezept fiir cremiges Spargelgemiuise a la
Créme. Kochen Sie mit uns in den Kochateliers und genieRen Sie
frische Aromen!

So wird’s gemacht:

1.
2.

Salz, Pfeffer

Den Spargel schalen und die holzigen Enden abbrechen. Den
Spargel in schrage Scheiben schneiden und in Butter
anschwitzen. Spargelfond und Sahne angiel3en und den Spargel
darin weichkochen. Die Enden beim griinen Spargel abbrechen
und fur 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren,
anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken. Dann in schrage
Scheiben schneiden.

. Hat der weiBe Spargel die gewlinschte Konsistenz erreicht, den

grunen Spargel hinzugeben und abschmecken. Das
Spargelgemiuse mit etwas geschlagener Sahne vollenden und
anrichten. Den Fisch auf das Spargelgemuise setzen und
servieren.
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