Gebratener Zander und Spargel mit Sauce Béarnaise

Fiir 2 Portionen

10 Stangen weifler Spargel Zucker Salz

ein Lorbeerblatt Saft einer halben Zitrone Butter

2 Eier 1 Schuss Weiflwein 4-5 Lauchzwiebeln
Schnittlauch Austernblatt Petersilie
Mohrengriin 400 g Zander-Filet Salz, Zitronensaft, Ol

Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Aus den Enden einen Sud kochen: Dazu Spargelenden mit einem Lorbeerblatt, einer Zitronen-
spalte und etwas Zucker so lange kochen, bis der Sud intensiv nach Spargel schmeckt.

Das Wasser aus der Butter auskochen: Dazu die Butter in einen noch kalten Topf geben und
langsam erhitzen. Nach einigen Minuten entsteht an der Oberfliche Schaum, diesen abschopfen
bis die Butter klar ist und nicht mehr sprudelt.

Nach dem Auskochen, die Butter etwas herunterkiihlen lassen.

2 Eier trennen. FEinen Schuss Weiflwein auf die Eigelbe geben.

4-5 Lauchzwiebeln halbieren, wenn sie sehr dick sind auch einmal der Lénge nach.

Mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten und mit etwas Salz wiirzen.

Spargel fiir etwa 10 Minuten in Spargelsud garen.

Den Spargel aus dem Sud nehmen. Spargel halbieren und mit Lauchzwiebeln in einer Pfanne
mischen.

Fiir die Sauce Béarnaise Kriuter (z.B. Schnittlauch, Austernblatt, eine Hand voll Petersilie und
etwas Mohrengriin) hacken.

Die Eigelbe mit dem Weiflwein bei kleiner Hitze so lange mit einem Schneebesen schlagen, bis
die Sauce beginnt, dick zu werden.

Geklédrte Butter in diinnem Strahl langsam in die Eigelbe gieflen, dabei weiter mit dem Schnee-
besen schlagen.

Gehackte Krauter zur Sofle geben und vermischen.

Falls noch Griten im Fisch sind, diese entfernen. Die Filets in etwas Salz wenden. In Ol anbraten
und etwas Butter dazugeben.

Sauce Béarnaise zusammen mit Spargel und Fisch auf Tellern anrichten.

FEtwas Zitrone iiber den Fisch traufeln.
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