
Spargel mit Sauce Hollandaise
Zutaten
•	 2 kg Stangenspargel
•	 Salz
•	 1 Prise Zucker
•	 1 El Butter
•	 1 Weißbrot  (wenn der Spargel sehr bitter sein sollte)

•	 125g Butter
•	 2 Eidotter
•	 2 El Weißwein
•	 1 Tl Zitronensaft
•	 Salz
•	 Cayennepfeffer

Zubereitung
•	 Den Spargel in ca. 2,5 l Wasser mit den restlichen Zutaten  

ca.10-15 min. leicht ziehend kochen 

•	 Eidotter, Weißwein, Zitronensaft und Gewürze mit dem Stabmixer 
in einem schlanken Gefäß oder Messbecher schaumig mixen 

•	 Anschließend die zerlassene Butter sehr langsam dazu mixen, 
dass eine dickflüssige Sauce entsteht - probieren und eventuell 
nochmal abschmecken 

•	 Gemeinsam mit abgebratenen Kartoffeln servieren!
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Profi-Tipp
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