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Besuchen Sie auch unsere 6ffentlichen

Sitzungen jeweils am 1. Freitag im Monat.
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Bringen Sie sich aktiv ein - damit wir far
Sie die richtige Politik machen kdnnen.
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Bindnis 90/Die Griinen

Zeit fur Spargel

Spargel mit Sauce hollandaise
(nach Sarah Wiener)

. Spargel kurz waschen und abtropfen

lassen. Sorgfaltig schélen und holzige
Enden abschneiden. Schalen und
Abschnitte mit etwas Salz in einem
grof3en Topf mit 2 Liter Wasser 10
Minuten auskochen. Den Sud durch ein
Sieb in einen Spargeltopf schiitten,
zuckern und 1 Essloffel Butter
hinzuftigen.

. In der Zwischenzeit die Schalotten

abziehen und fein hacken. In 1 Essloffel
Butter anschwitzen, mit Wein und
gestol3enen Pfefferkdrnern aufkochen.
Den Wein auf die Halfte einkochen, vom
Herd nehmen und durch ein Sieb
giel3en. 200 Gramm Butter in einem
Topfchen schmelzen lassen, vom Herd
nehmen und abkihlen lassen.

. Spargelsud aufkochen, die geschalten

Spargelstangen einlegen und in etwal5
Minuten bissfest garen.

. Wéhrend der Spargel kocht, die Sauce

fertig stellen. Dafir die Eigelbe mit dem
abgekulhlten eingekochten Wasserbad
zu einer dicken Creme aufschlagen.
Unter stdndigem Ruhren die flissige
Butter in einem diinnen Strahl zugeben.
Die Sauce mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft abschmecken und zum
Spargel servieren.
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Rheingau-Taunus-Kreis

Menge flr
4 Personen:

Fur den Spargel
2 kg Spargel
Salz, Zucker

1 EL Butter

Fir die Sauce:
2 Schalotten

1 EL plus 200 g
Butter

100 ml Weilwein
4 weil3e
Pfefferkdrner

4 Eigelb

Salz
Cayennepfeffer
Saft von Y2 Zitrone

Rheingau-Taunus-Kreis




