Gebratener Alaska-Seelachs mit Schinken auf Spargelragout

Zutaten fir 4 Personen

320 g Alaska-Seelachsfilet

4 Scheiben Serrano-Schinken

400 g gruner und weil3er Spargel
0,21 Sahne

Butter, Salz, Pfeffer, Sancho-Pfeffer, Starkg

Zubereitung

Spargelragout
Fur den Fond die Spargelschalen mit Wasser bedeckt ca. 10 bis 15 Minuten kochen. Fond

abgiel3en, Sahne einriihren und auf kleiner Flamme auf ca. die Halfte reduzieren. Mit Starke
binden. Den Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden und in der Spargelsauce ca. 12 bis
15 Minuten garen. Dabei gibt der Spargel relativ viel Flissigkeit ab, deshalb kann die Sauce
vorher recht stark gebunden werden.

Seelachs

Die Seelachsfilets mit Salz und Sancho-Pfeffer wiirzen und in Olivendl und Butter von jeder
Seite a. 2 bis 3 Minuten braten. Die diinnen Schinkenscheiben (sie geben dem Gericht eine
herzhafte Note) auf den heif3en Fisch legen und auf dem Spargelragout anrichten.
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