Gedampfter Spargel mit pochierten Lachs-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen

Lachskl683chen:

250 g Lachsfilet 2 EL Sahne Salz
Cayenne-Pfeffer

Sofle:

250 ml Sahne 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Kerbel
Salz, Cayenne-Pfeffer

Spargel:

1 kg Spargel Salz, Zucker

Lachskl68chen:

Fiir die Zubereitung der Lachskl6chen miissen alle Zutaten eiskalt sein. Am besten die Lachs-
filets im Eisfach leicht anfrieren.

In Wiirfel schneiden und in einem Blitzhacker zerkleinern. Die Masse in eine gekiihlte Schiissel
geben und mit der Sahne verrithren. Die Lachsmasse sollte eine geschmeidige und feste Konsis-
tenz haben. Gegebenenfalls etwas weniger Sahne verwenden.

Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mit 2 Loffeln in lingliche Klofchen formen. Wasser
erhitzen, bis es leicht siedet. Die Lachsklofichen hineingeben und etwa 2 Minuten pochieren.
Sofle:

Sahne und Briihe in einen Topf geben und um die Halfte reduzieren. Die Sofle mit Cayenne-
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Kerbel hacken und darunterriihren. Die Lachskl6fchen in der Sofle kurz erwidrmen und mit
Spargel servieren.

Spargel:

Spargel schilen und die angetrockneten Schnittstellen entfernen. Etwas Wasser in einen Topf
geben und einen Démpfeinsatz dariiber stellen. Das Wasser mit je 1 Prise Salz und Zucker wiir-
zen und zum Kochen bringen. Die Spargelstangen auf den Dadmpfeinsatz legen und den Topf
verschlieBen. Im Wasserdampf etwa 15 Minuten garen, bis er die gewiinschte Konsistenz hat.
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