Kochen mit Klausi

Spargel zu Kerbelsahne & Wiener Schnitzel
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

1 kg weilRer Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, Pfeffer, 1 kl. Zwiebel,
3-4 Kalbsschnitzel (a ca. 180 g), 2 Eier, Mehl, Semmelbroésel,
Butterschmalz, 250 ml Cremefine, 50 ml Weil3wein,

1-2 EL helle Sauce, ¥2 Topf Kerbel

Zubereitung:

1.

4.

Zwiebel abziehen u. fein wurfeln, Kerbel fein hacken. Spargel scha-
len, Enden abschneiden. Schnitzel waschen, trocknen, salzen, pfef-
fern, bemehlen, in verquirltes Ei baden u. in Semmelbrdéseln wenden.

Spargel 20 Min. mit Zitronensaft betraufelt, mit Zucker u. Salz
bestreut im Braun Dampfgarer garen

Zwiebeln in Butterschmalz in einem Topf andiinsten, mit Cremefine
u. ca. 150 ml Spargelwasser abléschen, helle Sauce einrihren u.
aufkochen. Bei geringer Warmezufuhr ca. 5 Min. unter Rihren ko-
chen, mit WeilRwein verlangern. Kerbel unterrithren, mit Salz u. Pfef-
fer abschmecken.

InZW|schen d|e Schnitzel in helfSem Butterschmalz knusprig braten
u. mit der Sauce zu Spargel u. Beilage servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Petersilienkartoffeln servieren.
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