Kochen mit Klausi

Spargel zu Kerbelsauce & Putenschnitzel
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

1 kg Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, Pfeffer, 1 kl. Zwiebel, 2 Eier,
3-4 Putenschnitzel (& 200 g), Mehl, Semmelbrdsel, Butterschmalz,
250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fur Zitronen-Butter Sauce,

1 EL helle Sauce, ¥z Topf Kerbel

Zubereitung:
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4.

Zwiebel abziehen u. fein wirfeln, Kerbel fein hacken. Spargel scha-
len, Enden abschneiden. Pute dunner klopfen, salzen, pfeffern, be-
mehlen, in verquwltem Ei baden u.in Semmelbroseln wenden.
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Spargel je nach Dicke 20-25 Min. mit thronensaft betraufelt mit
Zucker u. Salz bestreut in einem Dampfgarer garen.

Zwiebeln in Butter glasig dinsten, mit Cremefine abldschen. Fix u.
helle Sauce einrthren, aufkochen u. bei kleiner Hitze 10 Min. kécheln
lassen. Mit Spargelsud zu einer samigen Sauce verlangern. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft u. Zucker abschmecken. Kerbel einrtihren.

Inzwischen die Schnitzel in heilem Butterschmalz knusprig braten
u. mit der Sauce zu Spargel u. Beilage servieren.
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