
Waller im Spargel-Safran-Sud pochiert mit Spargel-Stangen

Für vier Portionen
1 kg Spargel, weiß 600 ml Gemüsefond 2 Zitronen, unbehandelt
3 Zweige Thymian 250 ml Weißwein, trocken 50 ml Wermut, trocken
700 g Wallerfilet, ohne Haut 2 Eier (Klasse M) 50 g Schlagsahne
100 g Mehl 400 g Semmelbrösel 150 g Crème-frâıche
50 g Meerrettich, frisch 0,5 Bund Schnittlauch 50 g Butter, kalt
1 Muskatnuss Pflanzenöl Salz, Pfeffer, Chili

Den Spargel waschen, schälen und die Enden um zwei Zentimeter kürzen. Eine Zitrone in Schei-
ben schneiden und zusammen mit dem Gemüsefond und dem Thymian in einen rechteckigen
Bräter geben. Den Sud einmal aufkochen. Die Spargelstangen in den Sud legen und bei mittlerer
Hitze darin bissfest garen. Anschließend herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
Den Sud mit Weißwein und Wermut auffüllen und nochmals aufkochen. Danach vom Herd neh-
men. Das Wallerfilet in vier Stücke schneiden, in den Sud legen und zehn bis zwölf Minuten
darin ziehen lassen. Die Sahne leicht anschlagen und mit den beiden Eier verquirlen. Mit Salz,
Muskat und Chili würzen. Nun die
Spargelstangen panieren:
dazu in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbröseln wen-
den. Danach im heißen Fett goldgelb ausbacken, herausheben und auf Küchenpapier abtropfen
lassen. Mit Salz würzen. Den Meerrettich schälen und hobeln, den Saft einer halben Zitrone
auspressen. Die Crème-frâıche mit Meerrettich, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch fein schneiden und unterheben. Den Waller aus dem Sud heben und warm stellen.
Den Spargelsud zehn Minuten offen einkochen lassen, mit kalter Butter und der angerührten
Crème-frâıche verfeinern und mit Salz und Pfeffer würzen. Schaumig aufmixen und in tiefen
Tellern verteilen, jeweils ein Stück Waller hineinlegen. Den Spargel dazu servieren.
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