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(Café & Buffet Restaurant

Rezept: 12/2022

Spargelauflauf mit Lachs

Den Spargel in Salzwasser mit etwas Zucker
ca. 4 Minuten kochen.

Butter schmelzen und das Mehl einruhren.
Sahne und Spargelfond angiel3en und unter
standigem Ruhren aufkochen lassen. Abkuh-
len lassen.

Das Eigelb mit dem Orangesaft glattriihren
und mit dem Schneebesen unter die Sol3e
ziehen.

Zutaten

fir 4 Personen

Wirfel geschnitten,

leicht gesalzen

- 1 kg weiBer Spargel, - 20 g Butter
geschalt, in ca. 3cm lange - 1-2 EL Mehl
Stiicke geschnitten - 200 ml Sahne

- 600 g Lachsfilets,
in ca. 2 x 2 cm grofe

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den fein
geschnittenen Schnittlauch mit den Lachs-
wurfeln und den Spargelstiucken dazugeben.

Alles in eine gefettete Auflaufform einfullen
und bei 180° C 15-20 Minuten garen. Evtl.
noch unter dem Grill nach braunen lassen.

- 200 ml (Spargel-)Fond
- 4 Eigelb

- Saft von 2 Orangen

- Salz und Pfeffer

- Schnittlauch




