VERPOORTEN Lachsgratin mit Garnelen und Spargel

Zutaten

Spargelrezepte fur lhr Oster-Meni
(Fir 4 Portionen)

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
2 Schalotten

1 groRe Tomate

20 grine Spargelstangen

Salz

50 ml Ol

100 ml Riesling

200 ml Fischfond

100 g Sahne

100 g Butter

2 Eigelbe

Salz, weilRer Pfeffer aus der Miihle
400 g Lachsfilet

8 groRRe Garnelen

1 EL fein gehacktes Basilikum

Zubereitung

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Tomate waschen und wiirfeln. Vom Spargel die harten Enden abschneiden und das
untere Drittel schélen. Salzwasser aufkochen und den Spargel darin in ca. 10 Minuten garen. Herausheben, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Die Halfte des Ol erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit dem Riesling abléschen und etwas einkochen lassen.
Fischfond und Sahne dazugiefen und auf 2/3 der Menge einkochen. Die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb abgiel3en. Die
kalte Butter, Eigelbe und VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr langsam einrtihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
Tomatenwdirfeln verfeinern.

Den Lachs dunn aufschneiden. Die Garnelen aus der Schale brechen, halbieren, dabei den Darm entfernen, abwaschen und
im restlichen Ol kurz auf beiden Seiten braten. Die Spargelstangen in eine ofenfeste Form geben, den Lachs dariiber legen
und die Garnelen darauf setzen. Mit der

Verpoortensauce begieRen und das Gratin im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 10 Minuten tberbacken. Mit dem
Basilikum garnieren.

Link zum Rezept: VERPOORTEN Lachsgratin mit Garnelen und Spargel
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