Grune Spargeln mit Sauce Hollandaise

Das klassische Spargelrezept! Ob weisse oder griine Spargeln, an der samigen
Hollandaise aus Eigelb und Butter schmecken sie eben so, wie Spargeln schmecken
sollen. Die Sauce Hollandaise erfordert aber ein bischen Aufwand. Zuerst wird eine
Reduktion aus Wein, Essig, Zwiebeln und Gewirzen eingekocht. Dann wird sie bei
massiger Temperatur (Wasserbad) mit Eigelb und Butter aufmontiert, d.h. die kalte
Butter wird stiickchenweise mit einem Schneebesen in die Eimasse eingeruhrt bis die
Sauce schdn samig ist.

Wahrend dem Zubereiten der Sauce wird das Spargelwasser zum Sieden gebracht und
kurz bevor die Sauce fertig ist werden die Spargeln zugegeben. Die Hollandaise kann
problemlos warmgehalten werden bis die Spargeln gar sind. Einfach ab und zu
umrihren und wenn sie zu dick wird, etwas kaltes Wasser einriihren.

Zutaten
Redukt i on:
3El Wei sswei n
1El wei sser Bal sam co (oder wei sser Essig)
1 kl ei ne Zwi ebel
1 Zweig glatter Peterli (mt Stielen)
6 Kor ner Kanpot pfeffer (oder schwarzer Pfeffer)
1 Lorberbl att
Spar gel sud:
1Tl Zucker
109 Butter
Sal z

Hol | andai se:
di e ausgedr ickt e Reduktion
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2 Ei gel b
1El Zi tronensaft
60g Butter
Sal z und Pfeffer zum abschnmecken

Zubereitung

Reduktion:

Weisswein und Balsamico in ein kaltes Pfannchen geben. Zwiebel und Peterli klein
hacken und zugeben. Kampotpfeffer leicht zerstossen, Lorbeerblatt etwas zerbrdseln,
beides zugeben. Reduktion langsam erhitzen bis sie leicht kdchelt, einreduzieren bis
etwa ein bis zwei Essl6ffel Flissigkeit tibrig bleiben. Auskihlen lassen.

Spargel rusten: Die verfarbten Enden der Spargelschéfte abschneiden, etwa 1/3 des
unteren Teils der Stangen mit dem Sparschéler enth&duten.
Spargelwasser mit Zucker, Butter und Salz aufsetzen und aufheizen.

Hollandaise:
Die Hollandaise muss im Dampfbad zubereitet werden. Dazu ein Topf mit wenig Wasser
knapp bis zum Siedepunkt bringen. Eine Rihrschiissel Giber dem Dampf einhangen.

Saft der Reduktion absieben und in die Rihrschissel geben, Reduktion etwas
ausdriicken. Zitronensaft und Eigelb zugeben. Wahrend die Rihrschiissel aufgeheizt
wird, die Masse mit einem Drahtquirl schaumig schlagen. Wenn das Eiweiss stocken
sollte, die Hitze reduzieren, einen Essléffel kaltes Wasser zugeben und nochmals
verquirlen. Kalte Butter unter stdndigem verquirlen stiickchenweise zugeben bis eine
samige Sauce ensteht.

Anrichten:

Wéhrend dem Zubereiten der Hollandaise die Spargeln ins kochende Wasser geben
und ca 10 Minuten sieden.

Spargel auf einem heissen Teller anrichten und die Hollandaise dartuber nappieren.
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Die Gewidrzreduktion langsam einkochen
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Hollandaise zubereiten
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