Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Spargel mit Krauter-Hollandaise

Ein Rezept von Spargel mit Krduter-Hollandaise, am 09.06.2026

Zutaten
Salz 1TL
800 g weilder Spargel (dicke Stangen) 125g
1 Handvoll Kerbelblattchen 2-3 Zweige
50g Mascarpone 1TL
2 kleine Eigelb (S)
Rezeptinfos

Zucker
Butter
Minze
Dijonsenf

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. Firden Spargelreichlich Wasser in einem grofen Topf aufkochen und je 1 TL Salz und Zucker dazugeben. Inzwischen die
Spargelstangen sorgfaltig schalen. Holzige Enden groRziigig wegschneiden. Die Stangen ins kochende Wasser geben und

in 10-12 Min. nicht zu weich kochen.

2. Wahrend der Spargel kocht, die Butter in einem Topfchen schmelzen und aufkochen. Die Kerbelblattchen verlesen und
in einem Sieb waschen. Minze waschen und trocken schiitteln. Blattchen abzupfen und mit den Kerbelblattchen fein

hacken.

3. Die kochende Butter vom Herd ziehen. Die weille Molkeschicht abloffeln und wegwerfen. Den Mascarpone mit dem Senf
und den Eigelben in einen hohen Becher geben. 1 Prise Zucker und 1 kraftige Prise Salz dazugeben und alles mit dem
Pirierstab verriihren. Die heil3e Butter tropfenweise und sehr langsam dazugeben und mit dem Pirierstab unterriihren,
bis eine cremige Sauce entstanden ist. Klein geschnittene Krauter und eventuell noch 1-2 EL Spargelwasser unterriihren.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Spargel abgielRen und sofort mit der Sauce servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spargel-mit-kraeuter-hollandaise-46243
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