
Grüner Spargel mit Spitzmorcheln

Für 4 Personen
Für das Gemüse:
2 EL Butter Meersalz Zitronensaft
1, 5 kg grüner Spargel 200 g frische Spitzmorcheln 1 Schalotte
1 Bund Schnittlauch 1 EL Rapsöl Pfeffer
50 ml Sherry, extra trocken
Für die Sauce:
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 EL Pflanzenöl
150 ml Weißwein 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne
3 EL Kapern 50 g Crème-frâıche 1 TL Mehlbutter
1 Spritzer Zitronensaft Meersalz

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Mit 1 TL Butter, Salz und einigen Tropfen
Zitronensaft abschmecken.
Den Spargel bis 3 cm unter der Spitze schälen und die holzigen Enden abschneiden. Im vorberei-
teten Wasser den Spargel ca. 3-4 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.
Morcheln gut putzen, evtl. halbieren. (Bei starker Verschmutzung in einer Schüssel mit Wasser
rasch abspülen, anschließend gut abtrocknen.) Schalotte schälen, fein würfeln. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schütteln und fein schneiden.
Für die Soße Schalotten und Knoblauch schälen und fein schneiden. In einem Topf Öl erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Mit Wein ablöschen und diesen fast vollständig einkochen lassen. Fond und Sahne zugeben und
um ein Drittel einkochen.
Anschließend die Sauce pürieren und durch ein Sieb streichen. Zuletzt Kapern und Crème frâıche
zugeben. Die Sauce mit Mehlbutter binden und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.
In einer Pfanne Rapsöl erhitzen, Morcheln anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Fein
geschnittene Schalotte zugeben, farblos anschwitzen. Mit Sherry ablöschen und diesen fast voll-
ständig einkochen lassen. Schnittlauch zugeben und alles gut durch schwenken.
Abgetropften Spargel halbieren oder dritteln. In einer Pfanne restliche Butter schmelzen , Spar-
gel zugeben, kurz schwenken und leicht salzen.
Spargel zu den Morcheln in der Pfanne geben und nochmals kurz erhitzen und durchschwenken.
Spargelgemüse anrichten und die Sauce angießen.
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