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Spargel mit Griinkernsauce

2 kg Spargel
Wasser

jod. Meers.

1 Prise Zucker
1 Stich Butter

80 g Butter
50 g Grinkernmehl

ca. 4/8 | Spargelwasser

2 Eier (Gew.-KI. 2)
5 El gem. Gartenkrauter
jod. Meersalz, Pfeffer weil3

1 Eigelb
1/8 | Sahne

1 El gem. Gartenkrauter

waschen und schalen. In

mit

und

sowie

18 Min. garen. Spargel auf einer
Servierplatte anrichten und ab—
gedeckt warm stellen.

Fir die Sauce:

aufschdumen lassen und
unterrihren und anschwitzen.
Mit

nach und nach auffillen, 15
Min. unter Ruhren durchkochen.
Inzwischen

hart kochen, abschrecken, ab-
kihlen lassen und wirfeln.
fein gehackt, unter die Sauce
rahren, mit

abschmecken.

mit

verrihren, Griinkernsauce
damit legieren.

Spargel mit etwas Sauce
begieBen, mit geh. Ei und
bestreuen.

Sauce extra reichen.

Gesamt: 1408 kcal : 4 = 352 kcal (nur Sauce)



