SONNTAGS BRATEN

Mai-Scholle mit
gratiniertem
Spargel

Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Rezept fiir zwei Personen

Zutaten:
Spargel:
300g geschdlter Spargel
100 g Butter
Y, Zitrone
Salz
Zucker
150g Manchego (spanischer Ziegen-
kdse)
Scholle:
2 gesduberte Mai-Schollen (ca. 200 bis
300g pro Sttick)
Y Zitrone
2 Thymianzweige
1 Knoblauchzehe
50g Butter
Salz
Pfeffer
Mehl

Zubereitung: .

Den geschélten Spargel in siedendem Was-
ser mit der halben Zitrone, 50 Gramm But-
ter, Salz und etwas Zucker garziehen.
Nicht kochen, da er dann Bitterstoffe frei-
setzt. Spargel in eine Auflaufform legen,
mit der restlichen Butter bestreichen und.
mit dem geriebenen Manchego bestreuen.
Die Schollen mit der halben Zitrone, Salz
und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl wal-
zen. Dann bei geringer Hitze in einer
Pfanne mit Ol kross braten, kurz vor dem
Servieren die Butter, Knoblauch und Thy-
mian dazugeben und schwenken.

Den Spargel im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad etwa zehn Minuten gratinieren. Dazu
empfiehlt sich ein Kopfsalat (mit etwas Ol,
Zitrone und Zucker abgeschmeckt) sowie
ein Riesling aus dem Rheingau.

Zur Person m

Ralf Opitz ist Sous-Chef im
El Mundo in der Ubersee-
stadt. Er teilt sich diese Ko-
lumne mit weiteren Bremer
\ Kéchen.
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Kurier am Sonntag vom 15. Juni 2014
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