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Spargel mit Barlauch-Hollandaise - So bringt lhr den Friuhling auf den Teller

Spargel mit Barlauch-Hollandaise ist ein klassisches Frihlingsgericht
mit frischer, griner Note. Gerade weilBer Spargel, Barlauch und eine
cremige Hollandaise passen wunderbar zusammen. Das Rezept ist
leicht nachzukochen und eignet sich sehr gut, wenn |hr saisonal kochen

und Eure Kiche im Alltag sinnvall nutzen machtet.

Spargel mit Barlauch-Hollandaise fiir ca. 4 Personen

Zutaten fiir Spargel
11,5 kg weilder Spargel

2| Wasser
1TL Salz
1TL Zucker
1 EL Butter

1 Spritzer  Zitronensaft

Zutaten fir Barlauch-Hollandaise

4 Eigelb

200 g Butter

2 EL Weilwein oder Wasser

1-2EL Zitronensaft

1 kleine Handvoll frischer Barlauch

Salz, Pfeffer

Dazu passend
* kleine Kartoffeln
e gekochter oder roher Schinken

e etwas Zitronenabrieb nach \Wunsch
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Zubereitung Spargel mit Barlauch-Hollandaise:

Schalt den weillen Spargel sorgfaltig von knapp unter dem Kopf nach unten. Schneidet die
holzigen Enden ab. Legt die geschalten Stangen kurz beiseite.

Bringt Wasser mit Salz, Zucker, Butter und Zitronensaft zum Kochen. Gebt den Spargel hinein
und reduziert die Hitze. Lasst ihn nur sanft ziehen. Je nach Dicke braucht er etwa 10 bis 15
Minuten. Er soll weich sein, aber noch stabil bleiben.

Zwischenzeitlich wascht den Barlauch grindlich und tupft ihn trocken. Hackt ihn sehr
fein. TIPP: Wenn |hr Barlauch selbst sammelt, achtet darauf, ihn eindeutig zu erkennen,
damit er nicht mit &hnlich aussehenden Pflanzen verwechselt wird.

Fur die Hollandaise schmelzt nun die Butter in einem kleinen Topf. Sie soll warm sein, aber nicht
braun werden.

Gebt nun Eigelb, WeilBwein oder Wasser und etwas Zitronensaft in eine Metallschissel.
Schlagt alles tber einem warmen Wasserbad auf. Die Masse soll cremig und etwas dicker
werden. Das Wasser darf nicht stark kochen. Rihrt anschlieBend die flissige Butter erst
tropfenweise, dann in einem dinnen Strahl unter die Eigelbomasse. So entsteht eine glatte
Hollandaise. Schmeckt sie mit Salz, weidem Pfeffer und etwas Zitronensaft ab. Hebt jetzt erst
zum Schluss den fein gehackten Béarlauch erst unter. So bleibt die Sof3e frisch und aromatisch.

Hebt den fertiggekochten Spargel vorsichtig aus dem Wasser. Lasst ihn kurz abtropfen.

Richtet ihn mit Kartoffeln an und gebt die Barlauch-Hollandaise dariuber. Wer mag,
erganzt etwas Zitronenabrieb fur mehr Frische oder serviert dazu gekochten oder rohen

Schinken.
TIPP: So gelingt Euch die Hollandaise leichter

Viele scheuen sich vor einer Hollandaise, weil sie schnell gerinnt. In der Praxis ist sie einfacher,
wenn |hr ruhig arbeitet und auf drei Dinge achtet.

1. Das Wasserbad soll warm sein, nicht heif3.
2. Die Butter langsam einarbeiten.

3. Den Béarlauch erst zum Schluss dazugeben.

Wenn |hr es noch einfacher mdogt, konnt lhr statt einer klassischen Hollandaise auch
eine schnelle Barlauch-ButtersoBe machen. Dafir schmelzt |hr Butter, rdhrt fein
gehackten Barlauch ein und schmeckt mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab. Das ist
unkompliziert und passt ebenfalls sehr gut zu weilem Spargel.
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Tipps und Tricks fiir die Zubereitung von Spargel mit Barlauch-Hollandaise

Damit Spargel mit Barlauch-Hollandaise nicht nur gut aussieht, sondern auch geschmacklich
Uberzeugt, helfen ein paar einfache Kniffe. Gerade bei einem klassischen Gericht sind es oft die
kleinen Details, die den Unterschied machen:

* Schalt weillen Spargel sorgfaltig und lieber etwas grof3ztgiger. Bleiben faserige Stellen an
der Schale zurtck, wirkt der Spargel schnell holzig. Besonders im unteren Drittel musst Ihr
sauber arbeiten. Die Kopfe bleiben ungeschalt.

* Wenn |hr die holzigen Enden zu sparsam entfernt, leidet die Textur. Schneidet lieber ein
kleines Stuck mehr ab. Das Ergebnis wird dadurch deutlich zarter.

* \WeilBBer Spargel sollte nicht sprudelnd kochen. Lasst ihn besser in heilem \Wasser sanft
ziehen. So bleibt er saftig und bricht spater beim Anrichten nicht so leicht auseinander.

* Achtet auf den richtigen Garpunkt. Der Spargel ist fertig, wenn er weich ist, aber noch
leicht Spannung hat. Er sollte nicht matschig werden. Hebt eine Stange vorsichtig an. Wenn
sie sich leicht biegt, aber nicht zerfallt, ist der Punkt meist gut getroffen.

e Barlauch verliert bei zu viel Hitze schnell an Frische, Farbe und Aroma. Deshalb kommt
er erst ganz am Schluss in die Hollandaise. So schmeckt die Sol3e frischer und wirkt auch
optisch appetitlicher.

* Fir eine cremige Hollandaise ist Geduld wichtiger als Tempo. Gebt die Butter zuerst
tropfenweise dazu. Erst wenn sich alles gut verbunden hat, konnt Ihr etwas ztgiger arbeiten.
So wird die Sof3e stabiler und feiner.

* \Wenn die Hollandaise zu dick wird, rihrt einfach ein bis zwei Teeloffel warmes \Wasser ein.
So wird sie wieder geschmeidiger, ohne an Geschmack zu verlieren.

* \Wenn die Hollandaise zu flissig bleibt, dann war die Eigelbmasse meist noch nicht kraftig
genug aufgeschlagen. lhr konnt die Schissel noch einmal kurz tber das warme \Wasserbad
setzen und die Sol3e vorsichtig weiterschlagen.

* Dieses Gericht schmeckt am besten, wenn alles gleichzeitig serviert wird. Stellt die Teller
am besten kurz warm und kocht die Kartoffeln parallel. Dann bleibt der Spargel heid und
die Sol3e schon cremig.

* Wenn Ihr mogt, gebt am Ende ein paar gerdstete Semmelbrdsel oder fein gehackte Nisse
daruber. Das bringt einen kleinen Kontrast zur weichen Sof3e und zum zarten Spargel.

* Ein wenig Zitronenabrieb oder sehr fein geriebener Parmesan kann das Gericht noch etwas
runder machen. Beides sollte aber sparsam eingesetzt werden, damit der feine Geschmack
von Spargel und Barlauch erhalten bleibt.
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Werhaufig frisch kocht, merkt schnell, wie wichtig gute Ablaufe in der Kiiche sind. Eine ergonomische
Arbeitshohe, kurze Wege und eine gut geplante Arbeitsflache machen das Schalen, Schneiden
und Anrichten deutlich angenehmer. ASMO erklart dazu die Grundlagen der ergonomischen
Kichenplanung und des Arbeitsdreiecks. Fur weitere Inspirationen kénnt |hr auBerdem in den
Referenzkichen stobern oder mit dem 3D-Kichenplaner eigene Ideen testen.

So kauft Ihr Spargel, Barlauch, Eier und Butter richtig ein

Frischer weiBBer Spargel hat feste, glanzende Stangen und feuchte Enden. Laut BZfE riecht er
aromatisch und sollte méglichst frisch verarbeitet werden. In ein feuchtes Tuch gewickelt halt
er sich im Gemusefach etwa 1 bis 2 Tage, teils auch bis zu 3 Tage je nach Frische. Vorgeschélter
Spargel sollte noch am selben Tag verarbeitet werden.

» Kauft Barlauch am besten frisch und sauber gebiindelt. Achtet auf kraftig grine, nicht schlappe
Blatter. Wenn |hr ihn selbst sammelt, ist eine sichere Bestimmung entscheidend.

Béarlauchblatter werden schon mal mit Maiglockchen und Herbstzeitlosen verwechselt.

FAQ: Haufige Fragen zu Spargel mit Barlauch-Hollandaise

1. Kann ich statt weiBem auch griinen Spargel verwenden?

Ja. Gruner Spargel passt ebenfalls gut dazu. Er schmeckt kraftiger und braucht meist etwas
weniger Garzeit.

2. Wann kommt der Bérlauch in die Hollandaise?
Erst ganz am Schluss. So bleibt das Aroma frischer und die Farbe schoner:

3. Kann ich die Hollandaise vorbereiten?
Frisch schmeckt sie am besten. WWenn du sie kurz warmhalten méchtest, dann nur vorsichtig
und nicht zu heif3.

4. Was passt als Beilage?

Kleine Kartoffeln sind die beste klassische Wahl. Auch Schinken oder etwas gertstetes Brot
passen gut.

5. Wie lange hélt sich weil3er Spargel im Kiihlschrank?

In ein feuchtes Tuch gewickelt halt er sich im Gemusefach meist 1 bis 2 Tage. Sehr frischer
Bleichspargel kann laut BZfE auch bis zu 3 Tage halten.

6. Kann ich Barlauch selbst sammeln?
Ja, aber nur, wenn du ihn eindeutig erkennst. BfR und BZfE warnen vor giftigen
Doppelgangern. Im Zweifel ist gekaufter Barlauch die sicherere Losung.



