Spargelkuchen (fiir 4 Personen / Kuchenform 28 cm ¢)

250 ¢ Kuchenteig
500 g Spargeln
4 Eier
80 g geriebener Emmentaler oder Greyerzer
1 dl1 Rahm
1 dl1 Milch

1 EL Maizena

Salz und Pfeffer

Die geschdlten Spargeln 15 Minuten in siedendem Salzwasser kochen.
Herausnehmen und auf einem Kiichentuch trocknen lassen. In kleine,
1 - 2 cm grosse Stiicke schneiden. Die Kuchenform mit dem ausge-
wallten Teig belegen. Einige Male mit der Gabel einstechen. Die
Eier aufschlagen. Das Maizena in der Milch-Rahm-Mischung ver-
rihren und Kdse, Salz und Pfeffer vermichen. Die Spargelstiicke
auf dem Teigboden verteilen. Die EieraKése—Mischung dariiber-
giessen und im vorgeheizten Ofen (200°C) 25-30 Minuten backen.
Heiss servieren. '

A Spargel-  Zubereitung: streichen, aufkochen ES GIBT
. stippchen Spargeln riisten (nicht  und den Bouillon - ZWEI MOGLICHKEITEN,
Zutaten e auflésen. EINE GUTE
SAUCE HOLLANDAISE
ZU GENIESSEN:

entweder Sie befolgen untenstehendes Rezept, oder Sie offnen
eine Packung les Sauces THOMY Hollandaise.

Fiir 1/4 1 benétigen Sie:
25g  gehackte Schalotten
einige Petersiliestiele
2-3 Essloffel Weissweinessig
2 Eigelb
Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
Cayenne
5-10  weisse Pfefferkérner
1dl  trockenen Weisswein
2-3  Essloffel Wasser
250 g Kochbutter

Und so wird's gemacht:

* Die Butter bei schwacher Hitze kliren und von der Molke trennen.

* Den Weisswein mit dem Essig, den Schalotten, den zerdriickten
Pfefferkrnern und den Petersilienstielen stark einkochen und den
entstandenen Satz mit dem Wasser auflosen.

* Diese Reduktion in eine Schiissel passieren, die Eigelb dazugeben.

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

* Die handwarme Butter unter stindigem Rithren unter die
missig warme Eimasse schlagen.

* Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einem Stiubchen Cayenne
abschmecken
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