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Grlner Spargel mit Orangen-Senf-Eierweinbrand-Hollandaise

Passend mit dem Frihlingsbeginn hat die ¢sterreichische Haubenkéchin Elisabeth Grabmer vier
innovative Rezepte mit dem Traditionsgetrank Eierweinbrand kreiert.

Verfasser: HimmelhochTeam
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

400 g Gruner Spargel

250 g geklarte Butter

3 Stk. Eigelb

1.5TL Dijon Senf

1 Schuss Estragonessig

8 cl Spitz Eierweinbrand

Saft einer Orange

Salz, Zucker, Wasser

Zubereitung

1. Fur den grinen Spargel mit Orangen-Senf-Eierweinbrand-Hollandaise den geputzten
Spargel in heillem Wasser bissfest kochen.

2. Fur die Hollandaise: Alle Zutaten, aul3er der geklarten Butter, mit dem Schneebesen tber
heillem Wasserdampf schaumig schlagen. Danach die geklarte Butter unter standigem
Schlagen langsam unterheben. Achtung: Dabei darf die Sauce nicht aufkochen, da sie sonst
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g rezepte

gerinnt.

Tipp

TIPP der Haubenkdchin Elisabeth Grabmer: Geklarte Butter: Butter in einer Pfanne zergehen lassen,
mit Schneebesen aufrihren und danach durch ein Sieb gielRen.
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