Spargel-Lasagne mit Estragon-Sabayon und Lachs-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachswiirfel:

300 g Lachs, kiichenfertig 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin 50 g heller Sesam 50 g schwarzer Sesam
Rapsol

Fiir die Lasagne:

6 Lasagneplatten 10 weile Spargelstangen 10 griine Spargelstangen
1 Zitrone 150 g Butter Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zabaione:

2 Schalotten 4 FEier 300 g Butter

300 ml Weillwein 100 ml Weilweinessig 1 Bund Estragon

8 schwarze Pfefferkérner 20 g Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lachswiirfel mit dem
Thymian, dem Rosmarin und den Knoblauchzehen darin anbraten. Die Lachswiirfel im vorge-
heizten Ofen garziehen lassen. AnschlieBend in dem hellen und dunklen Sesam wenden.

Fiir die Zabaione die Schalotten abziehen, wiirfeln und mit dem Zucker in einem Topf an-
schwitzen. Mit dem Weilweinessig und dem Weiflwein abléschen. Die schwarzen Pfefferkérner
hinzugeben und die Fliissigkeit reduzieren lassen. In einem Topf Wasser erhitzen und dariiber
in einer Schiissel die Butter schmelzen lassen. Die Eier trennen und das Eigelb mit Salz, Pfeffer
und dem Zucker schaumig schlagen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Scha-
lotten und schwarzen Pfefferkérner aus der reduzierten Weilweinfliissigkeit sieben und diese in
die Eigelbmasse unterrithren. AnschlieBend die Eigelbmasse in die mittlerweile fliissige Butter
unterrithren bis die Masse eine dickfliissige Konsistenz erreicht hat. Den Estragon zerkleinern
und unterheben.

Die Lasagneplatten in gesalzenem Wasser bissfest garen. Anschlieend in Butter schwenken.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Den griinen und weiflen Spargel schilen und auf eine Léan-
ge von je zehn Zentimeter zuschneiden. Den Zitronensaft mit dem Gemiisefond, 250 Milliliter
Wasser, Salz, Pfeffer und dem Zucker zum Kochen bringen. Den weiflen Spargel darin bissfest
kochen. Den griinen Spargel in gleich grofle Stiicke schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und den griinen Spargel darin anschwitzen. Anschlielend den weiflen Spargel hinzuge-
ben.

Die Lasagneplatten und den Spargel abwechselnd schichten.

Die offene Spargellasagne mit Estragonzabaione und gebratenen Lachswiirfeln auf Tellern an-
richten und servieren.
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