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WeiBer Spargel mit Lachsfilet

Zeit gesamt

A0min

[utaten

flir 4 Portionen

Lachsfilet, tiefgefroren

kleine Kartoffeln, vorw.

festk.

weiBer Spargel
Salz

Pfeffer, schwarz
Lucker

Butter

Eier

WeiBwein, trocken
Dill, frisch

Zitronen

Zubereitungszeit
15min

400 g
800

1 kg

1TL
255¢
3 St
70 ml
10g
1St

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, Monsieur Cuisine

1. Lachs am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. Kartoffeln griindlich
waschen und in den Gareinsatz geben. Spargel schalen, holzige Enden entfernen und im
tiefen Dampfgaraufsatz verteilen. Lachs waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in den flachen Dampfgaraufsatz geben.

2. In den Mixbehalter etwa 1 | warmes Wasser, Zucker, 1 TL Salz und 1 TL Butter geben.
Kocheinsatz einhangen und Dampfgaraufsatz verschlossen aufsetzen. Kartoffeln,
Spargel und Lachs 25 Min./Dampfgarstufe garen.

3. AnschlieBend Dampfgaraufsatz verschlossen beiseitestellen. Gareinsatz entnehmen
und Kartoffeln warm stellen. Mixbehalter leeren und kalt ausspiilen.

4. Ubrige Butter in Stiicke schneiden. In den Mixbehalter Butter geben und
4 Min./Stufe 2/70 °C schmelzen. AnschlieBend in eine Schiissel umfiillen.

5. Inzwischen Eier trennen und EiweiB anderweitig verwenden. Riihraufsatz in den
Mixbehalter einsetzen. In den Mixbehalter Wein, 50 ml Wasser, Eigelbe, Salz und Pfeffer
geben und ohne Messbecher 4 Min./Stufe 3/70 °C aufschlagen. Dabei langsam die
geschmolzene Butter durch die Messbecheroffnung gieBen.

6. Wahrenddessen Dill waschen, trocken schiitteln, Spitzen abzupfen und fein hacken.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Riihraufsatz entfernen. Sauce hollandaise mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel mit Kartoffeln und Lachs auf Teller
anrichten, mit Dill bestreuen und mit Sauce hollandaise servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 966 kcal
Kohlenhydrate A7 g
EiweiB 36¢
Ballaststoffe 9g

Fette /0g



