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~Frahlingskrautersuppe mit Croutons” von Alfons Schu hbeck
Zutaten fir zwei Personen
1 Scheibe Toastbrot
509 Blattspinat, TK-Ware
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
400 ml Geflugelfond
8049 Sahne
4049 Butter
0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Kerbel
0,5 Bund Petersilie
0,5 Bund Dill
0,5 Bund Barlauch
0,5 Bund Sauerampfer
1 Prise Chili, mild, gemahlen
1 Muskatnuss
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Salz
Zubereitung

Das Toastbrot entrinden, in kleine Wirfel schneiden und in 20 Gramm Butter bei milder Hitze goldbraun anbraten.
AnschlieBend auf einem Sieb abgieRen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren, eine Halfte fein wiirfeln und finf Minuten im Gefligelfond kécheln lassen.

Das Basilikum, den Kerbel, die Petersilie, den Dill, den Béarlauch und den Sauerampfer fein schneiden. Den
Blattspinat kurz blanchieren, danach kraftig ausdriicken und grob schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Sobald die Zwiebeln weich sind, die Sahne mit dem Spinat, dem Knoblauch und den Krauterblattern
ebenfalls in den Fond geben und die Suppe pirieren.

Etwas Muskat reiben. Etwas Zitronenschale abreiben. Nun die restliche Butter in die Suppe geben, das Ganze
nochmals mixen und mit Salz, Pfeffer, Chili, Zitronenschale und Muskat verfeinern.

Die Suppe in Suppentellern anrichten und mit den Croutons bestreut servieren. (Tipp: Die Suppe sollte méglichst
frisch serviert werden, damit sie ihre kraftig griine Farbe behélt.)



.Seezunge auf Spargel mit Zitronensauce* von Alfons S chuhbeck

Zutaten fir zwei Personen

4 Seezungenfilets, ohne Haut
200g Spargel, weild
200g Spargel, griin
180 ml Gemiusefond
2TL Olivenol
5EL Butter
4 EL Sahne
0,5TL Speisestarke
1 Zitrone, unbehandelt
1 Prise Zucker
0,5 Bund Petersilie
Chilisalz
Zubereitung

Vom Spargel die trockenen Enden entfernen, den weien Spargel schélen, den grinen Spargel nur im unteren
Drittel schélen. Die Spargelstangen schréag in etwa einen halben Zentimeter breite Stiicke schneiden und in 80
Millilitern Gemiisefond weich diinsten. AbschlieBend einen Essléffel der Butter dazugeben und mit etwas Chilisalz
wirzen. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne braun werden lassen und ebenfalls dazugeben.

Die Schale der Zitrone, die Frucht anschlieend halbieren und auspressen. Den restlichen Fond mit der Sahne
aufkochen, die Starke mit kaltem Wasser glatt rihren und in die kochende Flissigkeit rihren, bis die Sauce eine
samige Konsistenz erreicht. Einen Essléffel Butter hinein mixen und mit einem Teel6ffel Zitronensaft, einer
Messerspitze Zitronenabrieb, etwas Chilisalz und dem Zucker wiirzen.

Die Seezungenfilets waschen, trocken tupfen und bei mittlerer Hitze im Olivendl auf einer Seite eine Minute
braten. Danach wenden, eine weitere halbe Minute braten, die Pfanne vom Herd nehmen und eine weitere
Minute durchziehen lassen. Die Petersilie fein hacken, einen Teel6ffel davon mit der restlichen Butter dazugeben
und den Fisch mit etwas Chilisalz wiirzen.

Die Seezunge mit dem Spargel und der Zitronensauce auf Tellern anrichten und servieren.



