Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geschmorter Spargel mit Forellenkaviar

Zutaten:
flir 4 Personen

¢ 1 kg weiler Spargel

100 g Forellenkaviar

150 g Butter

1 Zitrone

2 Eigelbe

2ELOI

1 TL Zucker oder 2 EL Holunderbliitensirup
Etwas Frihlingszwiebeln, Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Spargel schalen und nebeneinander auf ein Backblech setzen. Zitrone auspressen und den Saft mit 100 ml
Wasser verdiinnen. Dann salzen, pfeffern und zuckern. 2 EL Ol zugeben und das Gemisch (iber den Spargel
gieRen.

Backblech mit Alufolie abdecken und den Spargel im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft) ca. 15-20
Minuten schmoren. Die Schmordauer hangt von der Dicke des Spargels ab. Nach der abgelaufenen Zeit das
Backblech herausnehmen. Schmorflissigkeit in einer Schiissel auffangen und 5 Minuten abkihlen lassen.
Spargel zugedeckt bis zum Servieren beiseite stellen.

Zwei Eigelbe liber Wasserdampf schaumig aufschlagen. Dabei nach und nach die Spargelschmorfliissigkeit
zugieRen bis eine dickliche Sofe entsteht.

Zum Servieren den Spargel auf vier Teller verteilen. Mit etwas SoRe angiefien und Forellenkaviar auf den
Spargel setzen. Mit Schnittlauch und Fruhlingszwiebelréllchen bestreuen.

Tipp: Dazu passt knackiger Senfkaviar (siehe Rezeptdatenbank) oder kraftiger gerdaucherter Schinken und
knuspriges Brot.



