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ﬁ‘, - WeiBer Spargel mit Sauce
. - Hollandaise

Fiir den Spargel:

1 kg weiler Spargel

1 Teeloffel Salz

Zubereitungszeit: 15 min
1 Teeloffel Zucker

Kochzeit: 15 min
1 Teeloffel Butter

Gesamtzeit: 30 min

Schwierigkeitsgrad: mittel Fiir die Sauce Hollandaise:

Portionen: 2 Personen
3 Stiick(e) Eigelb

150 g Butter
1 Essloffel Zitronensaft
1 Etwas Salz

1 Essloffel optional: WeiRwein oder Essig

Spargel kochen:
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e Wasser mit Salz, Zucker und Butter aufkochen.

e Spargel hineingeben und ca. 10-15 Minuten sanft

garen.

Sauce Hollandaise zubereiten:

Butter schmelzen (nicht zu heiR).

Eigelb und Zitronensaft liber einem warmen

Wasserbad cremig aufschlagen.

Butter zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen

Strahl einrthren.

Mit Salz abschmecken.

Tipp:
Fir eine etwas raffiniertere Restaurant-Note kannst du

zusatzlich Weillwein oder einen milden hellen Essig

verwenden.
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