Kochen mit Klausi

Gebratener Lachs mit Spargel auf
Zitronenbuttersauce

Zutaten: (Fur 2 Personen)

- 300 g Lachs mit Haut, 400 g grtiner Spargel, 1 Zwiebel, Zitronensaft,
- 2 Knobizehen, Salz, Zitronen-Pfeffer, Mehl, Petersilie, Butter, Ol,

- 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fur Zitronen-Buttersauce, Weil3wein,

- Knoblauchpulver, Petersilie, Schnittlauch, 1 Pck. Finesse Zitrone

Zubereitung:
1. Fisch waschen, trocknen, quer in 2 gleich schwere Teile schneiden,
mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern u. alles rundum mehlie-
ren. Vom Spargel das untere Drittel entfernen. Im Dampfgarer mit
Salz, Zucker u. Zitronensaft ca. 18 Min. garen.
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2. Zwiebel u. Knobi abziehen, fein wurfeln u. in Butter andinsten.
Kochcreme einrihren, Fix u. WeilBwein einrihren. aufkochen u. ein-
kdcheln lassen. Mit Salz, Zitronen-Pfeffer, Finesse, Knoblauchpulver
u. Krautern wirzen. Mit Spargelsud verlangern.
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3. Lachs in heiRer Butter u. Ol allseitig knusprig anbraten. Mit Spargel,
der Sauce zur Beilage servieren.
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