Kochen mit Klausi

Huhn & Spargel auf Basilikum-Hollandaise

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 1kg weil3er Spargel, 600 g Hahnchenbrustfilet, Pfeffer, Salz, Zucker,
- Zitronensaft, 8 Zweige Basilikum, 300 ml Hollandaise light, Butter,

- 100 ml WeilBwein, 1 EL helle Sauce

Zubereitung:

1. Spargel schéalen, Enden abschneiden. Jede Lage Spargel mit Salz,
Zitronensaft u. Zucker bestreuen u. im Dampfgarer ca. 20 Min. garen.
Hahnchen waschen u. trockentupfen. Basilikum waschen, trocken-
schitteln u. klein hacken.

i

2. HoIIandalse in einem Topf erhitzen, mit Weln abldéschen. Helle Sauce
einrihren, aufkochen. Evtl. noch mit Spargelwasser verdinnen, mit
Salz, Pfeffer u. Zitronensaft abschmecken Basilikum unterrihren.

3. Hahnchenbrust beidseitig in Butter braten, mit Salz u. Pfeffer ge-
wirzt zum Spargel auf der Sauce zur Beilage anrichten.
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