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Spargel

oder preiswerter
Bruchspargel
Butter
Gemusebrihe
Zucker
TK-Erbsen

Speisestarke
Zitronensaft
Eigelb

Butter
Cayennepfeffer
Creme fraiche
Gekochter
Schinken

Estragon

Spargel schélen und in etwa 5 cm lange Stlcke
schneiden; in Butter zwei Minuten unter Rihren
andunsten. Den Gemusefond und eine Prise
Zucker zugeben und alles aufkochen.

Im geschlossenen Topf sieben Minuten garen.
Die Erbsen zugeben und einmal aufkochen.

Das Gemdse auf einem Sieb abgie3en, den Sud
dabei auffangen. Das GemUse zugedeckt warm
stellen.

Starke und drei EBloffel kaltes Wasser verrihren.
Den Gemusesud aufkochen, die aufgeloste
Starke einrihren und kurz kochen lassen.

Die Hitze reduzieren, den Zitronensaft und das
Eigelb einrihren. Die Butter in Fléckchen nach
und nach unterrtihren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Die Creme fraiche unter die
SoBe ruhren. Den Schinken wirfeln und mit dem
Gemuse unter die SoBe mischen.

Langsam erhitzen und gehackte Estragon-
Blattchen unter das Ragout mischen.

Beilagentipp: Salzkartoffeln oder Kartoffelpiree

Die schonsten
Landerlebnisse in NRW

finden Sie unter:

landservice.de

Mehr Infos & leckere Rezepte bei lhrem Direktvermarkter...




