Felchen-Filet in der Kartoffel-Kruste auf Spargel-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Spargelragout:

300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 200 ml Gefliigelfond
2 Schalotten 1 Tomate 4 Barlauchbléatter
30 g Butter 80 g Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer
Zitronensaft 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Felchenfilets:

4 neue Kartoffeln Salz 2 Felchenfilets
Pfeffer 1 TL Thymianblattchen 1 EL Erdnussol

Fiir den Spargel:

Vom weiflen und griinen Spargel, die holzigen Enden abschneiden. Weiflen Spargel schélen.
Weilen Spargel ca. 10 Minuten in Salzwasser garen, griinen Spargel separat ca. 8 Minuten in
Salzwasser kochen. Beide Sorten herausnehmen und abtropfen lassen. Gefliigelfond Fond oder
Spargelkochwasser etwa um die ein Drittel einkochen lassen. Schalotten schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Tomate am Bliitenansatz einritzen und ca. 1 Minute in kochendes Wasser
geben. Herausnehmen, abtropfen lassen. Tomate h&uten, halbieren, entkernen. Tomatenfrucht-
fleisch fein wiirfeln. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten. Den reduzierten Fond zufiigen und aufkochen
lassen. Sauerrahm zugeben und alles zu einer sdmigen Sauce vermischen. Mit Salz, Cayennepfef-
fer und Zitronensaft wiirzen. Alle Spargelstangen in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und in die
Sauce geben. Tomatenwiirfel und die Halfte Barlauch zugeben. Geschlagene Sahne unterheben.
Nochmals kurz aufkochen und abschmecken.

Fiir die Felchenfilets:

Kartoffeln waschen, schilen und in feine Streifen schneiden und salzen. Felchenfilets in gleich
grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Kartoffeln mit dem Thymian mischen und die Fisch-
filets damit belegen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Felchenfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in die Pfanne legen und braten, bis die Kartoffeln eine goldgelbe Farbe haben. Die
Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Spargelragout in die Mitte eines groflen, tiefen
Tellers geben, Felchenfilets darauf setzen und mit frischem Bérlauch garnieren.
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