Kochen mit Klausi

Filet zu Spargel auf Basilikum-Hollandaise

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 1kg gruner Spargel, 550 g Schweinefilet, Salz, Zucker, Zitronensatft,
- 1Kkl. Zwiebel, 8 Zweige Basilikum, 300 ml Hollandaise light, Pfeffer,
- je 100 ml WeilBwein & Milch, 1-2 EL helle Sauce

Zubereitung:

1. Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Filet in Medaillons schneiden. Basili-
kum waschen, trockenschitteln u. klein hacken.
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2. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden u. mit Salz,
Zitronensaft u. Zucker bestreut im Dampfgarer ca. 15 Min. garen
(Spargelwasser aufheben). Wahrenddessen Zwiebeln in Butter gla-
sig dinsten, mit Hollandaise u. Wein abléschen. Helle Sauce einriih-
ren, aufkochen. Mit Spargelwasser nach u. nach verdinnen, mit
Salz, Pfeffer u. Zitronensaft abschmecken. Basilikum unterrihren.
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3. Filet-Medaillons beidseitig in Butter anbraten, mit Salz u. Pfeffer ge-
wilrzt zum Spargel auf der Sauce zur Beilage anrichten.

= Pval % == t’ ¢ N,

O

Erstellt von Klausi am 14.04.2015



