frischer Spargel mit Sauce Hollandaise 
Neue Kartoffeln
 

Zutaten für 10 Personen
 

	2
	 
	kg
	frischer Spargel

	50
	 
	g
	Butter

	1
	 
	 
	Zitrone unbehandelt

	 
	 
	 
	Salz, Zucker,

	 
	 
	 
	 

	1
	 
	kg
	Neue Kartoffeln

	 
	 
	 
	 

	500
	 
	g
	Butter

	5
	 
	St
	Eigelb

	150
	 
	g
	Wasser

	30
	 
	g
	Essig

	10
	 
	g
	Pfefferkörner

	30
	 
	g
	Schalotten

	 
	 
	 
	Salz, Cayenne, Zitronensaft

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	gehackte Petersilie zum Garnieren


Zubereitung: 
Den Spargel schälen und portionsweise bündeln, Wasser zum kochen bringen, Salz, Zucker, Butter und die unbehandelte Zitrone dazugeben, den Spargel hinein geben und bei milder Hitze ca. 20 Minuten garen.
Die Kartoffeln waschen und im Sicomatic kochen, ca 8 - 10 Min.
Für die Sauce Hollandaise die Butter klären, das Wasser mit den übrigen Zutaten (außer den Eigelb) mischen und das ganze zum kochen bringen, dann reduzieren bis noch etwa 100g Reduktion übrig sind. Diese Reduktion nun durchseihen und in einem Wasserbad mit den  Eigelb dicklich/cremig aufschlagen, dann herunternehmen und die mäßig warme Butter einrühren.
Den Spargel auf einer Platte anrichten, die Kartoffeln dazugeben, mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und servieren. Die Soße separat reichen. 
Dazu passt wunderbar ein Deutscher Grauburgunder.
Alle bisher veröffentlichten Rezepte finden Sie im Archiv
