Kochen mit Klausi

Spargel auf Flusskrebs-Hollandaise

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

- 1kg weil3er Spargel, je 1 TL Salz, Zucker & Butter, Zitronensatft,

- 259 Flusskrebse, 1 kleine Zwiebel, 3 Lauchzwiebeln, 2 Knobizehen,
- Butter, 300 ml Thomy Hollandaise |égére, Pfeffer, 750 g Kartoffeln,

- 2 TL Gemusebrihe, 100 ml WeilRwein, 2 EL TK-Dill

Zubereitung:
1. Spargel schalen, Enden abschneiden u. 20 Min. mit Zitronensaft be-

traufelt, mit Zucker u. Salz bestreut im Braun-Dampfgarer garen.
Kartoffeln schalen, in Schnitze schneiden u. in Gemusebrihe garen.

2. Flusskrebse klein schneiden. Zwiebel, Lauchzwiebelweild u. Kno-
blauch fein wirfeln u. in Butter andiinsten, mit Hollandaise u. 150 ml
Spargelwasser u. Wein abléschen, aufkochen. Flusskrebsstiicke zu-
geben u. bei geringer Warmezufuhr ca. 5 Min. unter Riihren kécheln,
Dill unterrthren, mit Salz u. Pfeffer wirzen.
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3. Lauchzwiebelgrin in Ringe schneiden. Spargel damit betreut auf
Flusskrebs-Hollandaise zu den Kartoffeln anrichten.
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Tipp des Chaoten: Dazu einen Weiffwein servieren.
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