Spargel mit zweierlei Soflen

Fiir 4 Personen
Fir die Vinaigrette mit Ei:

1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL weiler Balsamico
3 EL Sonnenblumendl 1 TL scharfer Senf 3 EL Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

1,5 kg weiler Spargel 600 g neue Kartoffeln Salz

1 Prise Zucker 1 TL Butter

Fir die Hollandaise:

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

120 g Butter 2 Schalotten 200 ml Weiiwein

40 ml WeiBweinessig Salz, Pfeffer 6 Eigelb

Fiir die Vinaigrette das Ei hart kochen und abkiihlen lassen.

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein feuchtes Kiichentuch ein-
schlagen und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.

Gesamte Petersilie, Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ge-
hackte Petersilie sowohl fiir die Vinaigrette und die Hollandaise bereit stellen.

Fiir die Hollandaise Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Kartoffeln waschen, biirsten und zugedeckt in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen Topf geben und die
Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei fein hacken. Balsamico, Sonnenblumendél, Senf, Gemiisebriihe und 1 Prise Salz gut verriih-
ren, das gehackte Ei und 1 Teil Petersilie untermischen. Mit Pfeffer die Vinaigrette abschmecken.
In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den
Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Fiir die Sauce Hollandaise die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen
und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliilssige Butter unterschlagen.
Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Krduter untermischen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen.

Den Spargel auf Tellern anrichten. Die Krduterhollandaise darauf verteilen und die neuen Kar-
toffeln dazu servieren.
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