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Klassische Hollandaise
mit Spargel und Kartoffeln
gelingt leicht

Fiir 4 Portionen

1 kg festkochende Kartoffeln ¢ Salz ¢
1,2 kg weiBer Spargel ¢ 1 Prise Zucker ¢
Hollandaise: 150 g Butter ¢ 3 zimmer-
warme Eigelbe ¢ 3 EL Zitronensaft ¢

80 g zimmerwarme Créme fraiche
(alternativ: 80 g Schmand) ¢ schwarzer
Pfeffer ¢ AuBerdem: Schnittlauch fiir
die Garnitur

1. Kartoffeln schalen und in Salzwasser

ca. 15-20 Minuten im geschlossenen Topf
garen. Spargel waschen, schalen und holzige
Enden abschneiden. Wasser in breitem Topf
mit Zucker und Salz aufkochen, Hitze redu-
zieren und Spargel darin je nach Dicke ca.
8-12 Minuten im offenen Topf weich garen.

2. Inzwischen fur die Hollandaise Butter bei
kleiner Hitze im Topf zerlassen und zur Seite
stellen. Eigelbe und Zitronensaft in Mixbe-
halter geben und mit Pirierstab 1 Minuten
aufmixen. Ganz langsam etwa 1 EL Butter
zugeben und wahrenddessen weitermixen.
Nach und nach die ganze Butter zugeben,
dabei bestandig mixen, bis eine dickflissige
Emulsion entsteht. Vorsichtig Creme fraiche
unterrthren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
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3. Kartoffeln und Spargel abgiefen und mit
Hollandaise sofort servieren. Auf Wunsch mit
Schnittlauchrolichen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion: ca. 617 kcal, 2580 kJ, 15 g EW,
46 g KH, 41 g F, 4 BE; glutenfrei

KUCHEN-TIPP: Besonders wichtig fiir eine
funktionierene Hollandaise ist, dass Eigelbe,
Zitronensaft und Créme fraiche die gleiche,
zimmerwarme Temperatur haben. Nur so
bildet sich eine dickflissige Emulsion. Wer es
besonders cremig mag, gibt nur 1 EL Créme
fraiche zur SoRe.

AUCH LECKER: Geben Sie 1 gestrichenen
TL Estragon und 1 TL mittelscharfen Senf zur
SofRe und schon haben Sie eine schmack-
hafte Sauce Béarnaise.
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