Kochen mit Klausi

Uberbackener griiner Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1Kkg gruner Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, 2 Eier, 50 g Mehl,
- 50 g Butter, 250 ml Gemtusebrihe, 200 ml Sahne, Pfeffer, Zucker,
- 200 g geriebener Gouda, Petersilie

Zubereitung:

1. 3 cm Spargelenden abschneiden u. Spargel im Dampfgarer mit
Zitronensaft, Salz u. Zucker bestreut 15 Min. garen. Abtropfen lassen
(Sud aufheben) u. in eine Auflaufform geben.
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2. Butter in einem Topf erhitzen, Mehl zugeben u. anschwitzen. Brihe
zugeben. Sahne einrihren u. ca. 10 Min. kécheln lassen. Danach Ka-
se einruhren, mit 100 ml Sud verlangern, mit Salz u. Pfeffer wirzen.
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3. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen. Sauce vom Herd nehmen u. Ei-
gelbe unterrihren, Eiweil3 unterziehen. Masse tUber den Spargel ge-

ben u. im vorgeh. Ofen bei 180° C 30-35 Min. Uberbacken. Mit Peter-
silie bestreut zur Beilage servieren.

Tipp s Chaoten: Dazu SalzRartoffeln reichien.
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