L otte auf Spargel mit Béarlauchbutter

Kategorien:  Fisch, Gemise
Zutaten fur: 4 Portionen

2 kg Frischer Spargel
6 Schei ben Bayonner Landschi nken
400 G amm Seeteufelfil et
Sal z
Zucker

FUR DI E BARLAUCHBUTTER

120 Gramm Junge Bérl auchbl atter
1 Knobl auchzehe
1/ 2 Zitrone; den Saft
250 Gramm Zi mrerwar ne Butter
10 G amm Salz

Pf ef fer aus der Mihl e

FUR DI E MARI NADE

8 Essl. divendl
1 Zi trone unbehandel t
1 Rote Chilischote

Knobl auchzehe
Sal z und Pfeffer

UTENSI LI EN

Backpapi er
Klarsichtfolie

Anleitung:

1. Béarlauchbl atter mt kaltem Wasser abbrausen, und trockentupfen.
Knobl auchzehe schél en und beides mt ei nem Wegenesser grob

zerkl einern. Zitrone auspressen. Alles zusanmmen mt der Butter in
einem M xer fein zerkleinern. Mt Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken. In einen Spritzbeutel mt Sterntdlle fillen und
Rosetten auf ein Backpapier spritzen. In den Kuhl schrank stellen.

2. Spargel schélen und 15 Mnuten mt Salz und Zucker knapp weich
kochen. In kaltes Wasser | egen und auf einem Sieb abtropfen | assen.

3. Schi nkenschei ben der Lange nach nebenei nander auf Klarsichtfolie
| egen. Die Scheiben sollten jeweils zur Halfte Uberl appen. Das
Seeteufelfilet darauf legen und mt Hilfe der Folie eng einrollen.
Dar auf achten, dass die Folie nicht mit eingerollt wird. In 8 gleich
grofRe Medaill ons schnei den, Folie entfernen.

4. Fur die Marinade das divendl in eine Schissel geben, abgeriebene
Zitronenschal e und den Saft dazupressen. Chilischote aufschlitzen,
Kerne entfernen und Schote in kleine R nge schnei den. Knobl auchzehe
hacken. Beides unterrihren. Etwas Salz und Pfeffer aus der Mihle
dazugeben.

5. Spargel und Seeteufel nmedaillons damt eine hal be Stunde
marinieren. In einer Gillpfanne oder auf dem Gill zuerst den
Spargel, dann die Medaillons bei guter Htze braten. Dabei Spargel
ofter wenden und i mrer wi eder mt der Marinade einpinseln. Auf
Teller verteilen und mit Barlauchbutter servieren.
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