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LIVING

AT HOME

Spargel-Kokos-Suppe mit

Lachstatar

Fertig in: 40 Minuten Garzeit

Pro Portion: Energie: 429 kcal,

Spargel-Kokos-Suppe mit Lachstatar Rezept - [LIVING AT HOME]

Foto: Ulrike Holsten

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4 Personen und

werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

Zutaten fir 4 PERSONEN

1

200

300

kg weil3er Spargel

Salz

Zucker

El Butter

ml trockener WeiBwein

Stiele Zitronengras

Tl Sesam

Stiick frischer Ingwer (ca. 3 cm)
Schalotte

El Sesamal

g Lachsfilet ohne Haut in Sushi-Qualitat
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zwiebel

El Mehl

ml ungesufite Kokosmilch
Limettenblatter

Stangen griiner Spargel

TI Keimol

Tl Zitronensaft

1/2 Bund Koriander (klein)

Zubereitung

1.

Spargel schalen, eventuell holzige Enden abschneiden. Spargelschalen kurz
abspiilen, mit ca. 400 ml Wasser bedeckt in einem Topf aufkochen. 1/2 Tl
Salz, 1 Prise Zucker und 1 Tl Butter hinzugeben. Die Spargelschalen
zugedeckt ca. 10 Minuten auskochen.

Schalen herausheben. Den WeiBwein zum Spargelfond gieRen und kurz
aufkochen. Spargelstiicke darin ca. 12-15 Minuten bei mittlerer Hitze
zugedeckt garen. Spargel abgieRen, Fond auffangen.

Zitronengras putzen, die duBBeren Blatter entfernen. 1 kleines Sttick des
weil3en Inneren vom Zitronengras sehr fein hacken. Restliches Zitronengras
beiseitestellen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten,
auskiihlen lassen. Ingwer schdlen, fein hacken. Schalotte pellen, fein wiirfeln.
Sesamodl erhitzen und den Ingwer, fein gehacktes Zitronengras und
Schalotten darin goldbraun braten, abkiihlen lassen.

Das Lachsfilet in Wirfel schneiden, anschlie3end sehr fein hacken.
Lachstatar mit angebratenem Ingwer, Schalotte, Zitronengras, gerostetem
Sesam und etwas Pfeffer mischen. Kiihl stellen.

Zwiebel pellen, fein hacken. Die restliche Butter in einem groBen Topf
erhitzen. Zwiebeln andlinsten, Mehl dariiber stauben und unter Rihren kurz
anschwitzen. Mit Kokosmilch und Spargelfond abldschen. Rest Zitronengras
und Limettenblatter hinzugeben und etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen das untere Drittel des griinen Spargels schalen, schrag in diinne
Scheiben schneiden. Limettenblatter und Zitronengras aus der Suppe
entfernen. WeiRe und griine Spargelstlicke hinzugeben, kurz erhitzen. Suppe
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Lachstatar mit Keimol
vermischen, mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Zwei Essloffel in
Wasser tauchen, etwas Tatar abstechen und mit den L6ffeln 8-12 Nocken
daraus formen. Die Spargel-Kokos-Suppe mit Lachstatarnocken anrichten
und mit gezupften Korianderblattchen garnieren.

https://www.livingathome.de/drucken/kochen-feiern/rezepte/11430-rzpt-rezept-spargel-kokos-suppe-mit-lachstatar 2/2



