Spargel-Creme-Suppe mit Forellen-Tatar, Spargel-Spitzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g dicke Spargelstangen 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft

2 EL Butter + Butter 200 ml Sahne 4 cl franz. Wermut
100 ml Sake Ahornsirup Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Forellen-Tatar:

2 Forellenfilets 2 Radieschen 1 Zitrone, Abrieb
2 Sch. eingel. Sushi-Ingwer 1 TL helle Misopaste 1 EL Ahornsirup
1 TL grober Dijon-Senf Rauchsalz weifler Pfeffer
Fiir den Wasabi-Kresse-Schaum:

1 TL Wasabipaste 2 Beete Gartenkresse 1 EL kalte Butter
200 ml Sahne 1 Msp. Lecithin

Fiir die Garnitur:

1-2 TL Forellenkaviar 1 Beet Gartenkresse

Fiir die Suppe:

Den Spargel schilen, die Spitzen (etwa 5-10 cm lang), abschneiden und halbieren. Butter in eine
Grillpfanne geben, die halbierten Spargelspitzen hinlegen und garen. Mit Ahornsirup betraufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restlichen Spargel fiir die Suppe klein schneiden. Zwiebel abziehen
und wiirfeln. Spargelstangen und Zwiebel in Butter anrdsten.

Mit Wermut abloéschen und einkochen lassen. Dann Sake angieflen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Spargelstangen mit Zitronensaft, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Etwas Fliissigkeit in einen kleinen Topf umfiillen und fiir den Schaum bei-
seitestellen.

Dann die Spargelstangen mit 2 EL Butter und Sahne schaumig piirieren.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Forellen-Tatar:

Radieschen putzen und fein schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben. Eingelegten Ingwer klein schneiden.

Forellenfilets fein schneiden. Forelle, Radieschen, Ingwer, Zitronenabrieb, Misopaste, Ahornsi-
rup, Dijon-Senf, Rauchsalz und Pfeffer zu einem Tatar verarbeiten. Tatar in einem Servierring
auf einem Suppenteller mittig anrichten. Mit dem Stiel eines Kochloffels ein Loch in die Turm-
mitte driicken und dort spéter den Wasabi-Kresse-Schaum einfiillen.

Tatar vor dem Servieren unter einem Glas mithilfe der Réucherpistole rduchern.

Fiir den Wasabi-Kresse-Schaum:

Gartenkresse vom Beet schneiden. Kresse, Wasabi, und Sahne zum abgeschtpften Spargelsud
(s.0.) geben und erhitzen. Alles fein piirieren und mit kalter Butter und Lecithin schaumig auf-
schlagen. Schaum in das Loch des Forellen-Tatars fiillen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Forellenkaviar und Kresse garnieren.

Die gegarten Spargelspitzen aufrecht auf dem Suppenteller, rund um das Tatar, anrichten. Spar-
gelsuppe in ein Kénnchen fiillen und a Part servieren.
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