Zutgten.:

500g griiner Spargel
1 Knoblauchzehe
4 Kartoffeln

2 El Creme Fraiche
300g Kabeljau
80ml Schlagsahne
1/2 Zwiebel
Butter, Lauch
Schnittlauch
Krauter, Zitrone
GemdUsebrihe
Tomaten

Zuée/‘e/'{;w&g:

Karotten, Zwiebel und Knoblauchzehe schalen. Topf vorbereiten und auf dem Herd erhitzen. Ein
bisschen Ol in den Topf geben. Knoblauch, Karotten und Zwiebeln in Scheiben schneiden und im
Topf vorsichtig anbraten. Kartoffeln schalen und wiirfeln. Ebenfalls in den Topf geben und mit an-
braten. Alles salzen und pfeffern. Geputzten Lauch in Streifen schneiden und zur Gemutsemischung
in den Topf geben. Wer hat, kann ein paar Chiliflakes dazu geben. GemUsepaste mit ein bisschen
Butter zur Gemisemischung geben und alles mit Sahne abléschen. Sauerrahm dazu geben und
alles ca. 10 Minuten kochen. Zitrone auspressen und den Saft flr die Sdure mit in den Topf geben.
Das hintere Stlick vom griinen Spargel abschneiden. Den restlichen Spargel in mundgerechte Stu-
cke schneiden und in den Topf geben. Kabeljau ebenfalls in Stlicke schneiden und zur SofRe dazu
geben. Alles nochmal wiirzen. Solange der Kabeljau roh ist, kann noch umgerihrt werden, danach
nicht mehr, da der Fisch sonst zerfallt. Kirchtomaten halbieren und zum ,Topfchen” dazu geben.
Alles zusammen ca. 6-8 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. In tiefen Tellern anrichten. Mit
ein bisschen Kresse dekorieren. Fertig! Ein wunderbares Gericht. GenieRen! Guten Appetit!
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