Kochen mit Klausi

Spargelragout zu gebratenem Lachs

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 700 g norweg. Lachsfilet, 400 g gruner Spargel, Salz, Zitronensaft,

- 1 Zwiebel, Butter, 1 Pck. Fix Tagliatelle mit Lachs, 250 ml Cremefine,
- Schnittlauch, TK-Petersilie, Pfeffer, 50 ml Weil3wein

Zubereitung:

1. Lachsfilet teilen, waschen, trockentupfen, mit Zitronensaft betrau-
feln, salzen, pfeffern u. rundum in Mehl walzen. Zwiebel abziehen,
fein wirfeln. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden entsorgen u.
in Sticke schneiden.

2. ZW|ebeIn in Butter glasig dunsten Spargel ohne Spltzen 10 Mln
mitdinsten, dann Spitzen zugeben u. weitere 5 Min. dinsten. Mit
Cremefine abléschen, Fix einrihren, aufkochen, mit Wein u. 50 ml
Wasser verlangern u. 10 Min. kdcheln lassen. Salzen, pfeffern u.
Krauter elnruhren
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3. Lachs mit der Hautselte zuerst in helBer Butter 5 Min. anbraten, dann
jede Seite 2 Mln braten Lachs mit der Sauce zur Bellage serV|eren
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