Kochen mit Klausi

Puten-Medaillons mit Spargelragout
Zutaten: (Fur 4 Personen)

400 Putenmedaillons, je 500 g griner & weil3er Spargel, Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft, 1 Zwiebel, 3 Lauchzwiebeln, 100 ml Weil3wein,
200 ml Sahne, 1 Pck. Fix fur Seelachs in Krauter-Dill-Rahm,

2-3 EL helle Sauce, Schnittlauch, Butter, rosa Beeren

Zubereitung:

Weillen Spargel ganz, grinen Spargel im unteren Drittel schalen,
Stielenden abschneiden u. die Stangen in 3 cm lange Stiicke schnei-
den. Spargel ohne Spitzen mit Salz, Zucker, Zitronensaft u. etwas
Butter ca. 20 Min. in heillem Wasser garen. 5 Min. vor Garende die
Spitzen zugeben, abgiefl3en, Sud auffangen. Zwiebel abziehen u. mit
LauchZW|ebeIwe|B wurfeln LauchZW|ebeIgrun in Ringe schnelden

1.

Medaillons im hei3em Fett von jeder Seite ca. 3 Min. braten Mlt Salz
u. Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen u. in Alufolie Warmstellen
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Zwiebelwirfel im Bratfett andinsten. Mit Sahne abléschen, 500 ml
Spargelsud u. Wein zugielRen. Fix u. helle Sauce einrihren, aufko-
chen u. eindicken lassen. Lauchgrin u. Spargelsticke zugeben u.
erwarmen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken u. mit rosa Beeren be-
streut zu den Medaillons u. Bellagen servieren.
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