***

KANTON AARGAU

LIEB EGG

SPARGEL-FISCH-PACKLI MIT ESTRAGONSAUCE

500 g weisse Spargeln, geschalt oder langs halbieren und je nach Lange in Stlicke
griine Spargeln schneiden
4 Riiebli schalen und mit dem Sparschaler in diinne

Streifen schneiden

4 Fischfilet (z.B. Egli, Forelle,Lachs)  Fischfilet wiirzen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer

4 Backpapier Riblistreifen auf die Mitte des Papiers verteilen

20 g Butter schmelzen, die Halfte auf die Riebli verteilen
- Fischfilet auf die Riebli legen
- Spargeln auf den Fisch verteilen
- Butter dariiber verteilen

Backpapier zu Packli formen und an den Enden mit Schnur zusammenbinden

Backen: 200°C, 20-25 Minuten

Variation: anstatt einzelne Packli zu formen, kann man alles in eine Gratinform mit Deckel
einschichten

Estragonsauce
1,5 dl  Rahm
1 Kl Estragonblatter aufkochen, dann von der Platte ziehen

Salz und Pfeffer

0.5 dl Rahm mischen und unter Riihren in die Sauce geben,
1 Eigelb kurz erwarmen nicht mehr kochen
Beilage: Trockenreis
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