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Zutaten fir 4 Personen

« 80 ml WeiRwein, trocken

+ 100 g Butter « 3 Eigelb
+ 50 g Schalotte » 80 g Joghurt
+ 1 Zweig Estragon « 1 Prise Salz
+ 1 Zweig Petersilie » 1 Prise Pfeffer, weil3
P + 1 Lorbeerblatt « 1 Prise Cayennepfeffer

« Pfeffer, weild - etwas Zitronensaft




-
Sauce Hollandaise ¢ klassisch!

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Fiir den schnellen Appetit gibts nattiirlich schon fertige Sauce Hollan-
daise an jedem Garlipp-Spargel-Verkaufsstand. Wer es selbst einmal
ganz klassisch zubereiten moéchte, kann das folgendermal3en tun:

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die klein geschnitte-
nen Schalotten, Krauterzweige, Lorbeerblatt, Pfefferkorner und
WeiBwein in einen Topf geben, aufkochen lassen und bis auf ein
Viertel reduzieren. Dazu die Eigelbe und im heillen Wasserbad
schaumig schlagen. Nun die geschmolzene die Butter lauwarm
erst tropfen-, dann fadenweise unterschlagen. Zimmerwarmen
Joghurt unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.
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aus Schelldorf bei Stendal
www.garlipp-spargel.de - Tel. (03 93 62) 8 11 27

Sie erhalten von 1 kg Spargel mindestens 700 g geschélte Stangen und 300 g Schalen (auf ?i =




