Steinbutt-Filet mit Kartoffel-Kruste und weiem Spargel

Fiir 2 Personen

2 Steinbuttfilets mit Haut 3 Kartoffeln, fest 300g Spargel, weif3
200ml Weiwein, trocken 1 EL Butter 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schéilen und in feine
Scheiben reiben. Die Kartoffeln mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren. Die Steinbuttfilets
waschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch auf der Oberseite mit den
Kartoffelscheiben belegen. Den Fisch auf ein Backblech legen und im Backofen zehn Minuten
garen. Den Spargel schilen und in Salzwasser blanchieren. Den Fisch auf dem Backblech mit
Weilwein abloschen. Anschlieflend den Fisch aus dem Backofen nehmen. Den Sud in einen Topf
gieen und aufkochen. Anschliefend die Butter hinzufiigen und die Sofle mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Steinbuttfilet mit Kartoffelkruste auf einem Teller anrichten. Den Spargel dazu
geben und mit der Sofle garnieren.
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