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Aus dem Rezeptbuch

vom Kuchenchef Uwe Schladenhaufen

Gericht des Monats - April 2015

,Lachs und Nordseekrabben auf frankischem Spargel*
far 4 Portionen

2 Kg frAnkischer weil3er Stangenspargel
200 g geraucherter Wildlachs
160 g Nordseekrabben

180 g Butter

250 g neue Kartoffeln
O Salz / Zucker
Kresse
Klchengarn
ZU b ere| t un q Depositphotos_48133657_original-©poissonenciel

Den knackig, frischen Spargel gut schalen und die Enden abschneiden. Die Spargel-
stangen in vier gleichmaldige Portionen teilen und mit Kichengarn jeweils zusammenbin-
den. In kochendem Wasser, welches mit etwas Salz und Zucker abgeschmeckt ist und
Q ca. 20 Gramm Butter bekommt, bissfest garen.

Parallel die neuen Kartoffeln mit der Schale gut waschen und gegebenenfalls birsten.
Diese in gesalzenem Wasser garen.

Die restliche Butter auf dem Herd erwarmen. Den heil3en, gekochten Spargel auf ange-
warmten Tellern anrichten, das Kuchengarn entfernen und den geraucherten Wildlachs
und die Nordseekrabben auf dem Spargel verteilen.

Die flissige Butter in einer Sauciere dazu anbieten.

Mein Tipp:
Dazu einen leicht gekuhlten frankischen Silvaner servieren.

Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.

Uwe Schladenhaufen
Kiuchenchef
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