Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargel mit Kartoffeln, Blitz-Hollandaise und heimischem Schinken

.

Zutaten:

o 1kg Spargel, geschalt

200 g luftgetrockneter Schinken oder Schwarzwalder
Schinken g.g.A.

600 g vorgekochte Kartoffeln, geschalt & halbiert

2 EL Butter

Salz

(Wer mochte: 1 EL Zucker & 1 EL Butter fiir das Spargel-
Kochwasser)

Fiir die Blitz-Hollandaise

e 500 g Butter

e
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2 EL Senf .

Abrieb und Saft einer unbehandelten Zitrone
Y2 TL Salz

Tipp: Achten Sie beim Einkauf auf das Biozeichen Baden-
Wiirttemberg. So erhalten Sie Bio-Produkte mit gesicherter
Qualitat und nachvollziehbarer Herkunft aus Baden-
Wiirttemberg!

Zubereitung

Den geschalten Bio-Spargel in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser 1 Minute aufkochen.
(Tipp: wer mochte, gibt noch 1 EL Zucker und 1 EL Butter ins Kochwasser)

Den Topf beiseitestellen und Deckel aufsetzen. Bis zum Servieren im Topf nachgaren (mindestens 15 Minuten).
Die vorgekochten Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter und Salz goldgelb anrosten.

Fir die Blitz-Hollandaise den Abrieb und Saft einer Zitrone, die Eigelbe, Salz und Senf in ein hohes Gefaf’ geben.
Dann 500 g Butter kurz stark aufkochen, bis es sprudelt. Nun essloffelweise, spater in einem diinnen Strahl die
heiRe Butter, zur Ei-Mischung in das hohe Gefal} gieflen und gleichzeitig den Piirierstab laufen lassen.



Die Sauce sofort mit dem Spargel, den Kartoffeln und dem Schinken servieren.

Tipp: Wer mochte, streut Petersilie dariiber.



