SPARGEL MIT SAUCE HOLLANDAISE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten fur 4 Portionen:

1 kg Spargel
* 1 TL Butter
* Salz

* 16 Scheiben Parmaschinken

Sauce Hollandaise:

« 200 g Butter

* 60 ml WeiRwein

* 60 ml Gemiisebriihe
2 Eigelb

* Salz

« Pfeffer

Dekoration:
« Schnittlauch oder Kresse

Zubereitung:

Reichlich Wasser in einem Spargeltopf (oder einemdeeen hohen Topf) zum Kock
bringen, salzen und 1 TL Butter zugeben. Spasghklen, verholzte Enden abschne
und im kochenden Wasser ca. 20 Minuten garen.

Fur die Sauce Hollandaise Butiareinem Topf bei sehr schwacher Hitze zergeheselz
sie darf nicht kochen! In em anderen Topf WeilRwein und Gemuisebrihe zum K
bringen, kécheln lassen bis die Mischung um caHiilte reduziert ist danach vom Hi
nehmen. Eigelb, Salz und Pfeffer unterriihren untl @mem Scheebesen Uber Dan
schaumig aufschlagen. Topf vom Herd nehmen uncethas abgekihlte Butter langs
zur Wein-Eimischung rihren.

Die Butter darf nicht zu heil3 sein und die Saucé dight mehr aufkochen, sonst geri
sie.

Den gekochten Spargel mit S&u Hollandaise und Parmaschinken anrichten,
Schnittlauch oder Kresse bestreut servieren.




