Spargel im Bldatterteig mit Safran-Sofle

Fiir 4 Personen
Fir den Spargel:

24 Stangen Spargel Salz 1 Prise Zucker

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 Scheibe Toastbrot 400 g Blitterteig

1 Eigelb Dillspitzen 50 g kalte Butter
Fir die Safransauce:

1/2 Schalotte 1/2 Fenchelknolle 30 g Butter

1/2 EL trockener Wermut 300 ml Weilwein 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Safran 150 g Créeme double Meersalz

1 Spritzer Zitronensaft
Fir die Garnitur:
2 Tomaten 10 g Butter 1 EL Dillspitzen

Fiir den Spargel:

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Spargel von den
Enden befreien und von oben nach unten griindlich schélen. In einem Topf etwa 1 1/2 1 Wasser
mit Salz, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Weilbrot zum Kochen bringen. Den Spargel
zugeben und 5 — 7 Minuten zugedeckt kochen lassen, er soll noch bissfest sein. Den Spargel
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch legen und abtropfen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blétterteig diinn ausrollen und in 8 Rechtecke von 8
x 18 cm Grofle schneiden. Jeweils 3 Spargelstangen auf die Rechtecke legen und in dem Teig
einschlagen. Die Packchen auf ein Backblech legen. Das Eigelb verquirlen und die Teigstiicke
damit bestreichen. Die Teigpidckchen im Backofen (Mitte) etwa 8 Minuten backen, bis sie gut
durchgebacken sind. Fiir die Safransauce Die Schalotte kleinschneiden. Den Fenchel putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Sauteuse aufschiumen, den Fenchel
und die Schalotte darin anschwitzen. Wermut sowie Weifiwein zugeben und bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Gemiisebriihe angieflen, den Safran untermischen. Alles bei starker Hitze
auf etwa ein Viertel einkochen lassen. Dann die Créeme double dazu geben und nochmals etwas
einkochen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren, im Mixer oder mit dem Piirierstab
aufschlagen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten 1 — 2 Minuten in kochendes Wasser legen, in Eiswasser abschrecken, hiuten und
klein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel der Butter etwa 1 Minute schwenken.

Die Safransauce auf vorgewérmte Teller gieflen und pro Person 2 Spargelpéckchen darauf setzen.
Mit den Tomaten und dem Dill garnieren.
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