Spargel-Suppe mit Fisch-Bdllchen und Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spargelsuppe:

2 Bund weiflen Spargel 4 Schalotten 250 ml Gefliigelfond
1 Zitrone 200 ml Sahne 50 ml Weiflwein

50 g Butter Speisestirke 2 Zweige Thymian
Zucker

Fiir die Fischbillchen:

200 g Kabeljau Loin 10 Garnelen 100 ml Sahne

franz. Wermut 1 kleines Bund Koriander Pankomehl

1 L neutrales Ol
Fiir den Spargelsalat:

1 Bund griiner Spargel 1 Zitrone, Saft Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Spargelsuppe:

Den Spargel mit einem Sparschiler schillen. § des Spargels schneiden (der Rest wird fiir den
Salat benotigt). Ca. 500 ml Wasser mit dem Gefliigelfond zum Kochen bringen, Zucker, Saft der
Zitrone und Spargelschalen hinzufiigen. Alles ca. 15 Minuten kochen lassen.

AbgieBen und den Sud auffangen und beiseitestellen. Schalotten abziehen, kleinschneiden und
in einem Topf mit Butter glasig andiinsten.

Mit Sud abl6schen und den restlichen Sud hinzufiigen. Geschnittenen Spargel in den Sud geben.
Weilwein hinzufiigen, aufkochen lassen und reduzieren. Wenn der Spargel weich ist, mit einem
Piirierstab aufmixen.

Sahne, Salz, Pfeffer und etwas Thymian hinzufiigen. Bei Bedarf leicht mit Stidrke abbinden.
Nochmals schaumig mixen.

Fiir die Fischbillchen:

Fisch und Garnelen kleinschneiden und kurz in den Froster geben damit der Fisch sehr kalt ist.
Nach ein paar Minuten den Fisch und die Garnelen in einen Cutter geben und zusammen mit
Sahne, Wermut und Koriander mixen, dass eine grobe Paste entsteht.

Aus der Paste kleine Billchen formen und in Pankomehl gleichmiilig wiilzen. Ol in einen Topf
geben und erhitzen, mit einem Holzkochloffel testen, sobald kleine Blidschen am Kochloffel auf-
steigen ist das Ol heif genug. Billchen frittieren, bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumkelle
aus dem Topf heben und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Spargelsalat:

Griinen Spargel an den unteren Enden abschneiden und falls nétig den unteren Teil etwas sché-
len. Spargel in gleichméfBige Stiicke schneiden.

In einer Pfanne etwas Sud des weiflen Spargels aufkochen und den Spargel hineingeben. Mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Olivendl wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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