Kochen mit Klausi

Spargel mit Barlauchsauce zu Pangasius

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 500 g gruner Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, 1 kl. Zwiebel,

- Butter, 2 TK-Pangasiusfilets, 1 Pck. Fix fur Lachs-Sahne Sauce,
- 250 ml Cremefine, Zitronenpfeffer, Mehl, 50 ml Weilwein,

- 30 g Barlauch

Zubereitung:

1. Fisch auftauen lassen, mit Zitronensaft betraufeln, mit Zitronenpfef-
fer bestreuen u. in Mehl wenden. Zwiebel abziehen u. fein wirfeln.
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2. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden abschn
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Zitronensaft u. Zucker bestreut im Dampfgarer ca. 20 Min. garen.

3. Zwiebeln in Butter glasig dinsten, mit Cremefine abléschen, Fix
einrdhren u. mit Wein verlangern, aufkochen u. dicken lassen. Mit
Salz u. Pfeffer abschmecken. Béarlauch fein hacken u. einrthren.
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4. Den Fisch in heilBer Butter beidseitig knusprig braten, mit dem
Spargel, der Sauce u. der Beilage auf Tellern anrichten.

Tipp des Chaoten: Dazu Nudeln oder Reis servieren!
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