Altbier-Hecht mit iiberbackenem Spargel und Reibekuchen

Fiir zwei Personen

2 Hechtfilets & 200 g 400 g Spargel 300 g Kartoffeln, fest

1 Limone 2 FEier 100 g mittelalter Gouda

125 g durchw. Speck 1 Bund Schnittlauch 150 g trockenes Toastbrot, weif3
3 EL Kartoffelmehl 250 ml Altbier gemahlener Kiimmel

siiBes Paprikapulver  grober Pfeffer Butterschmalz

Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salz-Kiimmel-Wasser erhitzen. Den Spar-
gel waschen, schélen und zu Portionsbiindeln binden. Die Spargelbiindel in das kochende Wasser
geben und bissfest garen. In einem weiteren Topf die Hilfte des Altbieres erhitzen, einkochen
und abkiihlen lassen. Die Kartoffel waschen, schilen und reiben. Bei Bedarf mit einem Kiichen-
tuch die iiberschiissige Fliissigkeit abtupfen. Die Kartoffelraspeln in eine Schiissel geben und
ein Ei unterrithren. Den Schnittlauch waschen und fein hacken. Mit dem Salz, dem Pfeffer und
dem Schnittlauch die Reibekuchenmasse wiirzen. Die Hechtfilets von allen Gréten befreien, wa-
schen und trocken tupfen. Anschlieend die Filets in zwei gleich grofle Stiicke schneiden. Die
Filetstiicke mit dem Altbiersud bestreichen und mit dem Pfeffer und dem siilen Paprikapulver
wiirzen. Den Speck wiirfeln und kurz in die Pfanne geben. Das abgekiihlte Altbier mit dem Ei
und den Semmelbréseln verrithren, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Mit dem Salz und
dem Pfeffer wiirzen. Die Speckwiirfel aus der Pfanne nehmen und das Butterschmalz in der Pfan-
ne zerlassen. Die Hechtstiicke hinein geben und von beiden Seiten scharf anbraten. Die Filets
aus der Pfanne nehmen und mit der Altbier-Créeme die obere Seite bestreichen. Die Hechtfilets
in den Backofen geben und fiir 15 Minuten fertig garen. Die letzten fiinf Minuten die Hechtfi-
lets im Backofen grillen. Den Gouda in Streifen schneiden. Den Spargel aus dem Topf nehmen,
abtropfen lassen und das Kiichengarn entfernen. Anschlieflend den Spargel in eine Auflaufform
geben und die Goudastreifen dariiber legen. Abschliefend den Spargel kurz in den Backofen
geben und grillen, bis der Kése die gewiinschte Konsistenz erreicht hat und Farbe annimmt.
Mit einer Kelle die Kartoffelmasse in eine Pfanne mit heilem Ol geben und die Reibekuchen
von beiden Seiten goldgelb braten. Die Hechtfilets aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller
anrichten. Die Speckwiirfel dariiber geben und zusammen mit dem iiberbackenen Spargel und
dem Reibekuchen servieren. Mit etwas Schnittlauch und grobem Pfeffer garnieren.
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