Kochen mit Klausi
Pfeffer-Huftsteaks zu Spargel

Zutaten: (Fir 2 Personen)

- 500 g weil3er Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, 1 Lauchzwiebel,
- 150 g Champignons, 400 g Rinderhuftsteaks in Pfeffermarinade,
- Pfeffer, WeilRwein, 250 ml Hollandaise light, TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Lauchzwiebelweil3 klein, -griin in Ringe schneiden. Pilze putzen u. in
Spalten schneiden. Spargel schalen u. Enden abschneiden. Spargel
mit Salz, Zitronensaft u. Zucker bestreut im Dampfgarer ca. 25 Min.
garen (Spargelwasser aufheben)

2. Steaks auf jeder Selte 2 Min. scharf anbraten, dann bei geringer
Temperatur ca. 10 Min. abgedeckt garen lassen (wenden).
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3. Zwiebeln u. Pllze in Butter dinsten, salzen, pfeffern m|t HoIIandalse
abloschen u. kdcheln lassen, mit Wein verlangern. Petersilie unter-
heben.

4, Steaks m|t Spargel, Sauce u. Bellage anrichten.

Tipp des Chaoten: Dazu Spitzle servieren.
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