Heilbutt auf zweierlei Spargel mit Butter-Schaum

Fiir vier Portionen
Fiir den Heilbutt:

4 Heilbuttfilets, a 100 g 12 Stangen griiner Spargel 30 g Butter, in Wiirfel
1 Zitrone (unbehandelte) 4 Zweige Estragon 100 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer Fiir den Spargel:

8 Stangen weiflen Spargel Salz Zucker

1 Orange (unbehandelt) 600 ml Gemdiisefond 2 Eier

150 g Macadamiantisse, gehackt 150 g Panko 50 g Mehl

1,5 1 Erdnussol
Fiir den Butterschaum:

2 Schalotten 100 g Butter, in Wiirfel 2 Limonen (unbehandelt)
50 ml Noilly Prat 400 ml Gemiisefond 150 ml Sahne

1 Bund Estragon Honig Auflerdem:
Pergamentpapier Tacker

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen, Enden abschnei-
den.

Griinen Spargel, Butterwiirfel, Zitronenabrieb und Estragon auf vier Bégen Pergamentpapier
verteilen. Fisch darauf legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pergament nach oben falten,
Seiten zusammenfalten, Gemiisefond einfiillen und mit dem Tacker die Seiten verschlieen.

Im vorgeheizten Ofen auf einem Backblech circa zwo6lf Minuten garen.

Weilen Spargel schiilen und die Enden abschneiden. Spargelstangen in einen Dampfeinsatz le-
gen und mit Salz und Zucker wiirzen. Orange in Scheiben schneiden und auf den Spargel legen.
Gemiisefond in einem Démpftopf erhitzen und den Spargel darauf bissfest, circa fiinf Minuten,
dampfen. Anschlieend aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Eier verquirlen. Macadami-
aniisse und Panko mischen. Spargelstangen in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in den Nussbroseln wenden. Im heiflen Erdnussol goldbraun frittieren. Herausheben, abtropfen
lassen und salzen.

Limonen waschen, trocken tupfen, die griine Schale fein abreiben. Limonen ganz schélen, so dass
die gesamte weifle Haut entfernt ist und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotten schélen und klein-
wiirfeln. In wenig Butter anschwitzen, Fruchtfleisch der Limone zugeben und mit Noilly Prat
abloschen. Verkochen lassen, anschlieBend Gemiisefond und Sahne zugeben und fiinf bis zehn
Minuten sdmig einkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, Limonenabrieb zugeben.
Restliche Butter langsam zugeben und unterriihren.

Estragon zugeben, zehn Minuten ziehen lassen. Sauce passieren und schaumig aufmixen. Falls
notig mit etwas Honig verfeinern.

Griinen und gebackenen Spargel abwechselnd auf einem Teller anrichten. Den Fisch darauf legen
und den Limonen-Estragon-Butterschaum zugeben.
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