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Rezept
WeiRer Spargel mit Limetten-Hollandaise

Ein Rezept von WeilRer Spargel mit Limetten-Hollandaise, am 25.04.2024

Zutaten
750 g weiller Spargel 1EL Joghurt-Butter
100 ml klare Gemiisebriihe Salz
weilber Pfeffer aus der Miihle 400 g Kartoffeln
2 Eigelb (Eier: Grofie M) 1 Msp. abgeriebene Bio-Limettenschale
2TL Limettensaft 100 g zimmerwarmer Naturjoghurt (1,5 % Fett)
Cayennepfeffer 1/2TL flissiger Honig
einige Krauterblattchen zum Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 290 kcal

Zubereitung

]_. Spargel waschen und schalen. Holzige Enden groRziigig abschneiden. Spargelstangen in zwei gleich grof3e Portionen
teilen. Die Butter bei schwacher Hitze fliissig werden lassen. Die Halfte der Butter mit 3 EL Gemiisebriihe verrihren.

2. 2 Bogen Alufolie (ca. 40 x 50 cm) mit der glanzenden Seite nach oben legen, die Mitte jeweils mit etwas Butter-Briihe-Mix
bestreichen. Je 1 Portion Spargel darauflegen. Ubrigen Butter-Briihe-Mix Giber dem Spargel verteilen. Salzen und pfeffern.
Folie tiber dem Spargel zusammennehmen und mehrmals umknicken, Seiten einschlagen.

3. Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Bei
mittlerer Hitze zugedeckt 20-25 Min. kochen. Inzwischen die Spargelpéackchen in eine ofenfeste Form legen. Im Ofen
(Mitte) etwa 15-19 Min. garen.

4. Inzwischen fiir die Hollandaise Wasser in einem Topf bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Eine Metallschissel so auf
den Topf setzen, dass ihr Boden das Wasser nicht beriihrt. Eigelbe mit Limettenschale und 1 TL Limettensaft in der
Schiissel mit einem Schneebesen 4-5 Min. aufschlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Joghurt essloffelweise
unterschlagen. Ubrige flissige Butter in diinnem Strahl unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer, Honig und
Ubrigem Limettensaft wiirzen.

5. Kartoffeln abgieRen und schalen. Spargelpéckchen 6ffnen und den Spargel samt Fliissigkeit auf Teller geben. Mit
Kartoffeln und Sauce, garniert mit Krduterblattchen, servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/weisser-spargel-mit-limetten-hollandaise-53783 Seite 1



	Weißer Spargel mit Limetten-Hollandaise
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


