Flunder-Filet mit Lardo-Crunch, Rote-Bete-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

2 Flunderfilets Olivenol 1 Zitrone, Saft
Salz Pfeffer

Fiir den Lardo-Crunch:

2 diinne Scheiben Lardo

Fiir das Rote-Bete-Espuma:

2 Knollen Rote Bete 1 Zitrone, Abrieb 2 EL Sahne
Honig Salz Pfeffer

Fiir den Spargel im Filoteig:

2 Stangen weifler Spargel 2 Platten Filoteig 1 Zitrone, Saft
1 Ei 1 EL Butter Zucker

Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Macadamianiisse Brunnenkresse

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 140 Grad Heiflluft vorheizen. Eine feuerfeste Auflaufform mit Olivendl bestrei-
chen und in den Ofen geben.

Flunderfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und in die warme Auflaufform legen. Im
Ofen ca. 5-7 Minuten garen.

Fiir den Lardo-Crunch:

Lardo in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett auslassen und kross
braten. Zerbroseln und spéter iiber den Fisch geben.

Fiir das Rote-Bete-Espuma:

Rote Bete schiilen, klein schneiden und mit wenig Wasser weich démpfen. Wenn sie weich ist,
im Mixer piirieren mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Honig nach Geschmack wiirzen. Sahne
zugeben, verrithren und durch ein Sieb streichen. In eine Espumaflasche fiillen, Gas eindrehen
und auf den Teller spriihen.

Fiir den Spargel im Filoteig:

Butter zerlassen. Spargel schilen, Enden abschneiden und 5 Minuten in gesalzenem und gezu-
ckertem Wasser blanchieren. Etwas Zitronensaft dazugeben. Abkiihlen lassen. Filoteig {iberein-
anderlegen. Jede Schicht mit fliissiger Butter bestreichen und den Spargel einwickeln. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Filoteig mit Eigelb bestreichen und 15 Minuten bei 180 Grad im Ofen
backen.

Fiir die Garnitur:

Brunnenkresse iiber das Rote-Bete-Espuma streuen. Macadamianiisse von allen Seiten rosten,
abkiihlen lassen und feinhacken. Ebenfalls iiber das Espuma streuen.

Das Rote-Bete-Espuma mit der Flunder und dem Spargel auf dem Teller anrichten und mit klein
gehackten gerdsteten Macadamianiissen bestreuen und servieren.
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