Kochen mit Klausi

Spargel zu Zitronensauce mit Huftsteaks
Zutaten: (Fur 2 Personen)

600 g weil3er Spargel, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker, 1 Zwiebel,
2 (400 g) Huftsteaks, Y2 rote Paprika, 4 TL Mango-Chutney,
15 g Ingwer, 1 Pck. Zitronen Butter Sauce, Butter, TK-Petersilie

Zubereitung:

1.

4.

Spargel ganz schalen, Enden abschneiden, mit Salz, Zitronensaft u.
Zucker bestreut im Dampfgarer oder im Topf ca. 25 Min. garen (Sud
aufheben) ZW|ebeI u. Ingwer schalen, mit Paprika fein wirfeln.

Fleisch waschen, trocken tupfen, pfeffern u. in heiRem Ol rundum
scharf anbraten. In eine Auflaufform legen u. bei 100°C ca. 20-25
Min. fertig garen.
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ZW|ebeIn u. Paprika in he|f3er Butter glasig diinsten, mlt 250 ml Spar-
gelfond abléschen, Fix einrihren u. aufkochen. Mit Chutney, Salz u.
Pfeffer abschmecken. Petersilie einrtihren.
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Ingwer im Fleisch-Bratfett andunsten u. Spargel darin schwenken.
Mit Spargel, Sauce u. mit Salz bestreutem Steak servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Petersilienkgrtoffeln sermeren’
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