Geraucherter

Emder Matjes
auf grin-weif3em
Spargelragout und

gefullten Briekartoffeln

Der leichte Rauchgeschmack des
Emder Matjes bildet das Pendant
zu Spargel und Kartoffeln mit Brie.

MATIES

DER FEINE ZARTE

4 Emder Rauchermatjesfilets
1kg weiler Spargel (gekocht)
500 g griiner Spargel

50 g Butter

400 ml Sahne

V2 Zwiebel

50g Brie

12 kleine Kartoffeln

1 Glas Preiselbeeren
Mehl, Ei, Paniermehl, Sa_lz,
Pfeffer, Zucker, WeilRweln

Sollte saisonbedingt
kein weiBer Spargel
verflugbar sein, kann
dieser durch weite-
ren grinen Spargel
ersetzt werden.




1. Die ungeschalten
Kartoffeln mit einer gu-
ten Prise Salz kochen.

2. Kartoffeln abgieBen
und pellen, der Lange
nach halbieren, mit einem
Teeloffel etwas aushdillen
und anschlieBend den Brie
hineingeben. Danach beide
Halften wieder zusammen-
dricken und mit Mehl, Ei
und Paniermehl panieren.

3. WeiBen und gru-

nen Spargel in kleine
Stilcke schneiden, die
Zwiebel in feine Wirfel
hacken.

4. In einem Topf die
Zwiebel glasig braten,

den grinen Spargel dazu-
geben und bissfest anbra-
ten, anschlieBend den wei-
Ben Spargel dazu geben.

EMDER
MATIES

DER FEINE ZARTE




EMDER
MATIES

=
DER FEINE ZARTE

5. Spargel und Zwiebeln mit
WeiBwein abloschen und mit
der Sahne auffullen.

6. Ca. 5 min bei niedriger
Hitze kocheln lassen.

/. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Butter abschmecken.

8. Die Briekartoffeln jetzt in
heiBem Fett goldbraun backen.

O. In der Mitte des Tellers das Spargelragout anrichten,

das Rauchmatjesfilet obenauf legen, die Kartoffeln dazuge-
ben und mit Preiselbeerkompott servieren.




