biG

unser tolzer biomarkt

Spargel mit Sauce Hollandaise

Flr 3 Personen

Die hollandische Sauce (franz. Sauce Hollandaise) ist ein Klassiker unter
Saucen und vielseitig einsetzbar. Sie eignet sich auch gut zu Fisch- und
Gemusegerichten.

Zutaten:

750 g (Bio)Spargel
750 g festkochende (Bio)Kartoffeln
(Frische) Petersilie
Sauce Hollandaise:
180 g (Bio)Butter
2 Eigelb (Bio-Eier)
2 EL Wasser

0,5 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Nach Bedarf: 9 Scheiben (Bio)Schinken

Zubereitung:

Spargel schalen und kochen. Kartoffel schalen, teilen und kochen. Flr Sauce
Hollandaise Butter in kleinem Pfannchen zerlaufen lassen (nicht GbermaBig
erhitzen!). Eigelb, Wasser und Salz in einen Topf geben, in ein warmes
Wasserbad stellen und solange mit Schneebesen rihren, bis die Masse cremig
ist. Dann l6ffelweise die zerlassene Butter unter standigem Rihren zugeben
(erst nur halbe EBl6ffel, dann steigern). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffel und Spargel (und Schinken) auf Teller anrichten und SoBe mit Loffel
Uber den Spargel ziehen. Schinken kann auch als Quadratstiicken auf die SoBe
gestreut werden.

Die SoBBe kann nicht mehr aufgewarmt werden, da sie ansonsten gerinnt.



Gutes Gelingen und guten Appetit!
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