A PERCH, (

LOE

PREMIUM SWISS FISH

ZUTATEN

- 300 g gerducherte Eglifilets LOE,
LORIGINAL

-12 grune Mini-Spargeln
-1 kleine rote Zwiebel

- Ein paar Schnittlauchstéangel und
Basilikumblatter

- Abgeriebene Schale einer halben
Bio-Zitrone

-2 Prisen «Fleur de sel»

- (Tasmanischer) Pfeffer aus
der Muhle

-2 KL fruchtiges Olivendl

Vorspeise fiir 4 Personen

C)SOMn

GERAUCHERTEN EGLIFILET-TARTAR

MIT GRUNEM SPARGEL

ZUBEREITUNG

Spargeln dampfen

Waschen und Spargelenden 1 cm breit ab-
schneiden, 5 Min. im sprudelnden Salzwasser
kochen, abtropfen lassen und in eiskaltem
Wasser abschrecken, damit die schone grine
Farbe erhalten bleibt. Auf einem Kuichentuch
beiseite stellen.

Spargelstangel in kleine Wurfelchen schnei-
den und die Spitzen fur die Dekoration beiseite
stellen.

Eglifilets in Wirfelchen schneiden und mit den
Spargelwirfelchen in eine Schissel geben.
Schnittlauch-und Basilikumbléatter in Streifen
schneiden und die abgeriebene Zitronenschale
beifugen. Alles mit Olivendl betraufeln und mit
etwas «Fleur de sel» und Pfeffer wiirzen. Sehr
sorgfaltig mischen und circa 1 Stunde kuhl
stellen.

Nach Belieben nachwirzen und mit Hilfe eines
Vorspeise-Rings anrichten. Jedes Formchen
mit 1-2 Spargelspitzen und einigen essbaren
Bluten garnieren.

Tipps & Tricks

FUr die grossten Gourmets Spargelwurfelchen
mit feingehackter Zwiebel in etwas geklarter
Butter in der Pfanne kurz braten, beiseite stel-
len und abkuhlen lassen. Mit den langs halbier-
ten Spargelspitzen gleich verfahren und in der
Pfanne anziehen lassen, bis sie schon gold-
braun sind. Abkuhlen lassen und anrichten.
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