Spargel mit Krduter-Schaum und jungen Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine neue Kartoffeln  Salz 1 TL Kiimmel

Fiir den Kriduterschaum:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 2 EL. Weillweinessig

Salz, Pfeffer 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 Stiele Estragon 4 Eigelbe

Fiir den Spargel:

1 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Die Kartoffeln waschen und biirsten. Kartoffeln in einem Topf mit Wasser, Salz und Kiimmel
ca. 25 Minuten gar kochen. Anschlielend abschiitten.

Fiir den Krauterschaum Schalotte schélen, fein schneiden und mit Weiflwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Spargel schéilen und die trockenen Enden abschneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufko-
chen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest
kochen.

In der Zwischenzeit Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den.

Die Reduktion in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben und {iber dem heilen Wasserbad
schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im letzten Moment die Krduter
untermischen.

Den gekochten Spargel in ca. 6 cm grofle Stiicke schneiden und mit dem Krauterschaum mischen.
Den Spargel mit Kriauterschaum auf Tellern anrichten und die Kartoffeln dazu servieren.
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