Kochen mit Klausi

Spargel mit Parmesan-Sauce

Zutaten: (Fir 2-3 Personen)

- 600 g Spargel, 1 Zwiebel, 1-2 Knobizehen, Ol, Pfeffer, Salz, Zucker,
- 250 ml Gemusebrihe, 250 ml Kochcreme, 1 Pck. helle Sauce, Muskat
- Pfeffer, 100 g Parmesan, WeilRwein, Zitronensaft, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, Zwiebel klein, Knobi fein wurfeln. Spargel schalen,
Enden abschneiden. Spargel im Dampfgarer mit Zitronensaft, Salz u.
Zucker gewdurzt ca. 25 Min. zubereiten. Parmesan fein reiben.

2. Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig dinsten, mit Kochcreme u. Brihe
abloschen, helle Sauce u. Parmesan einrtihren, aufkochen, etwas
einkdcheln lassen. Mit Wein verlangern. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft, Petersilie u. Muskat wiirzen.
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3. Spargel mit Sauce Ubergossen zur Beilage servieren.
N e 7 &8

Erstellt von Klausi am 15.06.2024



