Kochen mit Klausi
Spargel-Toast mit Huhn & Pilzen

Zutaten: (Fur 5 Toasts)

- 1kg weil3er Spargel, 1 Zwiebel, Salz, Zucker, 1 EL Zitronensaft,

- 250 g Champignons, 30 g Butter, 2 EL Mehl, 150 ml Milch, Pfeffer,

- 1 TL Gemusebrihe, 2 EL helle Sauce, 60 g ger. Parmesan, Muskat,
- Worcestershiresauce, TK 8 Krauter, 5 Scheiben Sandwich-Toast,

- 200 g Hahnchenbrust-Aufschnitt, 5 Scheiben Kéase (z.B. Butterkase)

Zubereitung:

1. Spargel schalen, holzige Enden abschneiden. Spargel auf Toast-
lange zuschneiden u. 20 Min. mit etwas Zitronensaft betraufelt, mit
Zucker u. Salz bestreut im Braun- Dampfgarer garen. Fond aufheben

2. Pilze putzen, vierteln oder in Scheiben schneiden. ZW|ebeI schalen
u. warfeln. In heil3er Butter andinsten. Pilze zufligen, anbraten. Mit
Salz u. Pfeffer wirzen. Mehl dartber stauben u. kurz anschwitzen.
200 ml vom Spargelfond, Milch, helle Sauce u. Brihe einrihren. Auf-
kochen u. einkdcheln lassen. Parmesan einrihren. Mit Salz, Pfeffer,

Muskat u Worcestershlresauce wurzen 2 EL Krauter elnruhren
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3. Spargel abtrocknen. Toast rosten u. auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Mit Hahnchenbrust u. Spargel belegen. Sau-
ce daruber verteilen, mit Kase belegen. Toasts im vorgeheizten Ofen
(E Herd 225°C/Um|uft 200 C) ca. 15 Min. uberbacken
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