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Spargel mit Barlauch-Sauce

Foto: BVEO/Ariane Bille

Zutaten (fiir 2 Portionen):

300 g Kartoffeln

500 g Spargel

50 g Barlauch

2 EL Olivenol

125 g Butter
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Schale von Y2 Biozitrone

3 EL Zitronensaft

2 Eigelb

1 Prise Salz und Pfeffer

6 Scheiben Schinken

5 essbare Bliten

Zubereitung:

Kartoffeln etwa 20 Minuten in Salzwasser gar kochen. Einen groBen Topf mit Salzwasser
fir den Spargel zum Kochen bringen und wahrenddessen den Spargel grundlich schalen.
Untere holzige Enden abschneiden. Wer will hebt sie zusammen mit den Schalen flir eine
Spargelsuppe auf. Spargel je nach Dicke etwa 15 Minuten garen.

Inzwischen die Barlauch-Sauce zubereiten: Barlauch waschen und zusammen mit Olivendl
mit einem PUrierstab zerkleinern. Butter mit Barlauch in einem kleinen Topf schmelzen
und gut vermischen. Eigelbe mit Zitronenschale und Zitronensaft in einen hohen
Mixbecher geben und die Barlauch-Butter dazugeben. Mit dem Purierstab von unten nach
oben zu einer cremigen Sauce mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln pellen und zusammen mit dem Spargel auf Teller verteilen. Schinken einrollen
und ebenfalls auf die Teller geben. Barlauch-Sauce Uber den Spargel geben und mit

essbaren Bllten garniert genielSen.

BVEO

LZ-Rheinland * Seite 2 von 2



