Spargelcremestippchen mit gerducherter Forelle

Ein delikates Stppchen fir Sonntage oder fir Gaste. Spargeln und geraucherter Fisch,
beide mit ihrem eigenen charaktervollen Geschmack, erganzen sich ausgezeichnet.

Viel mehr brauchts neben den beiden Haupdarstellern nicht dazu: Etwas Kartoffel zum
Binden der Suppe, Estragon und ein Schuss Noilly Prat runden die feinen Aromen ab.

Zutaten (2 Portionen)

3009 wei sser Spar gel
80g kraftig gerduchtes Forellenfilet

2 kl ei ne Kartoffeln

1 kl ei ne Zwi ebel

0.5dl nilde Gemisebouill on

1Tl Estragon (getrocknet)
Noi I Iy Prat

Pfeffer aus der Mihle
Br at but t er

Zubereitung

Vorbereiten:

Spargeln rusten. Dicke Enden grossziigig wegschneiden. Spargelspitzen abschneiden
und separieren. Spargelschéfte in ca. 1cm breite Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Forellenfilets in grobe Stiicke zerteilen.

Zwiebel fein hacken und in der Butter leicht anziehen bis sie ganz leicht braunlich ist.
Spargelstiicke und Kartoffel zugeben und etwa 5 Minuten sanft mitrésten. Mit einem
Schuss Noilly Prat abléschen. Gleich darauf die Bouillon eingiessen, Estragon und zwei,
drei Forellenstiicken zugeben.
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Ca. 20 Minuten leicht kécheln lassen, danach plrieren. Die Spargelspitzen zugeben und
nochmals ca. 7 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss die Forellenstiickchen zugeben
und 2 Minuten ziehen lassen. Anrichten und mit etwas Estragon bestreuen.
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