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Sparge '1kuchen ( t ü r  / ,  Pe rsonen  /  Kuchen fo rn  28  cm d )

25O g  Kuchen te ig

500  g  Spa rge ln

d  E ie r

80  g  ge r i ebene r  Emmen ta le r  ndo r  c r " voyTgy

I  d l  Rahm

1  d l  M1 l ch

1EL  Ma i - zena

Sa l z  und  P fe f f e r

D ie  geschä1 ten  Spa rge ln  15  M inu ten  i n  s i edendem Sa l - zwasse r  kochen .
He rausnehmen  und  au f  e i - nem Küchen tuch  t r ocknen  l assen .  I n  k l e i ne ,
1  : _?  cm g rosse  s tücke  sehne iden .  D ie  Kuchen fo rm  m i t  dem ausge -
wa l l t en  Te ig  be legen .  E in i ge  Ma le  m i t  d .e r  Gabe l  e i ns techen .  D le
E19"  au f sch lagen .  Das  Ma i zena  i n  de r  M i l ch -Rahm-M ischung  ve r -
rüh ren  und  Käse ,  sa l z  und  P fe f f e r  ve rm ichen .  D ie  spa rge l s tücke
au f  dem Te igboden  ve r t e i l en .  D le  E ie r lKäse -M ischung  dä rübe r -
g i essen  und  im  vo rgehe i z ten  o fen  ( zoooc )  25 -30  M inü ten  backen .
He i ss  se rv i - e ren .

Spargel-
süppchen

Zubereitunq:
sp*sdn ruän

streich€n, auflochen BS GIBT
ZWEI MÖGLICHKDITEN,

EINB GUIE
SAUCE HOTIITNDNSE

ZU GBNIESSEN:

entweder Sie befolgen untenstehendes Rezept, oder Sie öffnen
eine Packung les Sauces THOIvIY Hollandaiie.

Ftu l/4 I benötigen Sie:
25 g gehackte Schalotten

einise Petersiliestiele
2-3 Esslöffel Weissweinessis

2 Eigelb
Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
Cayenne

5-10 weissePfefferkömer
1 dl trockenen Weisswein
2-3 Esslöffel Wasser

250 g Kochbutter

Und so wird's gemacht:
o Die Butter bei schwacher Hitze klären und von der Molke trennen.
. Den Weisswein mit dem Essig, den Schalotten, den zerdrückten

Pfefferkömem und den Petersilienstielen stark einkochen und den
entstandenen Satz mit dem Wasser auflösen.

. Diese Reduktion in eine Schüssel passieren, die Eigelb dazugeben.

. Die Masse im Dampf- oder Wasserbad bei ca. 80o C mit einem
Schneebesen cremig schlagen.

. Die handwarme Butter unter stdndigem Rühren unter die
mdssig warme Eimasse schlagen.

. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einem Stäubchen Cavenne
abschmecken

I I : to) tYr \-r

und den
schrilen) und inr würteJ:


