Spargel -Ficeh-Ragout

Lutaten:
500 g Spargel
7 Lwiebel
¢ E( Buttercchmalz
7 EL Meb/

700 m/ Weiccwern
200 m/ Gemiicesuppe
725 m/ Pabm

900 g Kartoffeln

¢ Ficehfiletoticke
7/2 T Zitronenzecter P
7/2 JU Zucker i,"‘” 2 il £ N
7 Price Muskat ‘\'v‘::i ! el b
7/2 Bund Petercilie {'} S il

2 E( Butter ﬂ v

Sals, Ffefter

2.2 weige Jh A

ach Bedarf cchblen und die bholzigen Ei nn’en)
entfernen und in Sticke cchmeiden. Die Kartoffeln und di
Lwiebel cehdlen. Die Kartoffeln vierteln und die Zwiebel
wiirfelig cchneiden. 2 EL Butlercchmals in einem Jopf er-
hitzen und die Zwiebelwirfel darin kurz andinscten. Dann
das Meb/ zugeben und etwas anrécten. Mit Wein ab-
locehen und etwas einreduzieren. Kartoffeln in Wascer
biccfect kochen. Gemicecuppe und Rabm zar Weinreduk-
Lion geben und einmal kurz unter Ritren aufhochen lascen

Die Spargelctiicke hinzugeben und ancehliecsen ca. 75
Minaten abgedeckt canft kicheln laccen. Mit Zitronenab-
riebzecten, Zucker, Muskat und Sale and Pfeffer ab-

_ Sehmecken. Buttercchmalz zucammen mit dem Th Wmian ih
A Pfanne erhitzen und die Ficchfilets auf der Hautceite bra-
' Len, bic diece knusprig ict. Den Fisch caleen und wenden.
2-3 Minuten in der Planne mit der Recthitze fertiggaren.
Kartoffeln abgieflen, Butler und Petercilie dazugeben und
die Kartoffeln darin cchwenken. Kartoffeln mit dem Spar-

gelragout and dem Fisch anrichten. J




