Kochen mit Klausi

Spargel mit Krauterhollandaise

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- je 250 g gruner & weilRer Spargel, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker,
- 1 Zwiebel, 2 Lauchzwiebeln, 5 Kirschtomaten, Kerbel, Petersilie,

- 1 Pck. Hollandaise légere 2 EL helle Sauce, 100 ml Weil3wein, Butter
- geriebene Zitronenschale, TK-Schnittlauch

Zubereitung:

1. Griunen Spargel im unteren Drittel, weil3en Spargel ganz schélen. En-
den abschneiden. Weil3en Spargel mit Salz, Zitronensaft u. Zucker
bestreut im Dampfgarer 20 Min. garen, griinen Spargel nach 3-5 Min.
zugeben (Spargelfond aufheben). Zwiebel fein wirfeln. Tomaten put-
zen, waschen, entkernen, klein wdurfeln (Flissigkeit abgielRen).
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
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u. erwarmen. Tomaten zugeben. Mit Wein abléschen, helle Sauce
einrihren, aufkochen u. mit 150 ml Spargelwasser verlangern. Mit
Salz, Pfeffer u. Zitronenschale wirzen.

3. Kerbel waschen, trockentupfen u. Blattchen abzupfen. Petersilie fein
hacken. Alle Krauter unterheben.

Tipp des Chaoten:
Dazu Putenschnitzel und Salzkartoffeln servieren!
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