Pfalzer Spargel mit Weinschaumsosse 384

Typ: Gemise Quelle: Brigitte 2007, 8, 134

Bemerkungen:

Zutaten: Spargel:
2 kg weil3er Spargel
Salz
Zucker
1-2 EL Zitronensaft
1 EL Butter
1-2 Lauchzwiebeln
Weinschaumsol3e:
6 Eier
1/2 Zwiebel
1-2 EL Zitronensaft
40 g Speisestarke
1/2 | trockener WeilRwein
frisch gemahlener Pfeffer

Rezept: Fur den Spargel: Spargel sorgfaltig schalen undhdizgen Enden abschneiden.
Spargelstangen in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.
Salzwasser, 2 Prisen Zucker, Zitronensaft und Batiékochen. Spargelstiicke darin
etwa 12 Minuten kochen. Der Spargel sollte knajtp/vasser bedeckt sein.
Spargelsud aufheben.
Lauchzwiebeln putzen, abspilen und in feine Rimdmaiden.
Fur die Sol3e: 4 Eier trennen. Zwiebel schalen,rgimen. 4 Eigelb, restliche Eier, 6
EL Spargelsud, Zitronensaft und Zwiebel in einexfgm Metallschiissel mit rundem
Boden verrihren.
Speisestarke und WeilRwein glatt verrihren und uRidren in die Metallschissel
gieRen. Uber einem heilRen Wasserbad mit einem 8bhsen so lange schlagen,
bis die Masse dick und cremig ist.
Eiweil3 zusammen mit 1 Prise Salz steif schlagenmih@inem Schneebesen unter
die Weinschaumsof3e ziehen. Es sollten keine Eiséliic&echen mehr in der Sol3e
sein. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Spargel abgie3en und auf eine Platte geben. Weinstdo3e dariiber geben und
mit Lauchzwiebelringen bestreuen.
Dazu Kartoffelplree mit Schinken.

Fertig in 50 Minuten.
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