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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Tartar vom Wolfsbarsch mit  
Avocado und Chili in weisser  
Spargelcremesuppe

WERKZEUGE
		  Stabmixer
		  Mixer
		  Vakuumiergerät
	 4 	 Dressierringe, Ø 6 cm 

ZUTATEN	 
Tartar vom Wolfsbarsch mit  
Avocado und Chili
	 320 g 	 Wolfsbarsch, Filet ohne Haut, fein gewürfelt
	 1 	 Avocado, halbiert, entkernt, geschält, in feine Würfel geschnitten
	 1 	 Limette, Saft
	 5 g 	 Chili, rot, sehr fein gewürfelt
		  Fleur de Sel 
		  Weisser Pfeffer aus der Mühle 

Weisse Spargelcremesuppe
	 300 g 	 Spargeln, weiss, geschält
	 1 l 	 Gemüsefond
	 20 g 	 Zucker
	 1 	 Frühlingszwiebel, gewaschen, fein geschnitten
	 180 g 	 Frischkäse, 30 % Fettanteil
	Wenig 	 Zitronensaft 
		  Fleur de Sel 
		  Weisser Pfeffer aus der Mühle
		  Muskatnuss, gerieben 

Kräuteröl
	 1 dl 	 Rapsöl 
	 1 dl 	 Olivenöl, extra vergine 
	 25 g 	 Rosmarinnadeln, fein gehackt
	 10 g 	 Majoranblätter, fein gehackt
	 25 g 	 Thymian, gezupft, fein gehackt
	 50 g 	 Petersilie, gezupft, fein gehackt
	 10 g	 Salbeiblätter, ohne Stiel, fein gehackt
	1 Prise 	 Salz 

	Garnitur
	 4 	 Spargelspitzen, grün, halbiert, blanchiert 
		  Kräuter, diverse

ZUBEREITUNG
Tartar vom Wolfsbarsch mit Avocado und Chili 
Den Limettensaft mit der fein gewürfelten Avocado mischen. Den 
Wolfsbarsch und die Chili unterheben und mit Fleur de Sel und Pfeffer 
abschmecken.

Weisse Spargelcremesuppe
Die Spargeln in Stücke schneiden. In dem Gemüsefond mit dem  
Zucker 15 Minuten garen. Die fein geschnittene Frühlingszwiebel hin-
zugeben und 10 Minuten weiterköcheln. Mit dem Stabmixer pürieren. 
Den Frischkäse mithilfe eines Schwingbesens unterrühren. Mit etwas 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Kräuteröl – vorbereiten
Alle Zutaten im Mixer pürieren. Das Kräuteröl vakuumieren. Ca. 3 bis 5 
Tage bei ca. 60 °C im flachen Wasserbad ziehen lassen.

ANRICHTEN
Je ein Dressierring in die Mitte eines tiefen, vorgewärmten Tellers  
setzen. Mithilfe eines Löffels mit dem Tartar füllen. Dabei das Tartar  
immer wieder fest andrücken. Mit der heissen Spargelcremesuppe 
umgiessen. Die Ringe vorsichtig nach oben abziehen. Mit grünen 
Spargelspitzen und einem Kraut nach Belieben garnieren. Mit wenig 
Kräuteröl nappieren.
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