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Spargelsalat mit 1
|

Bdrlauch-Hollandaise
und KlofSkrapfen
Zutaten fur 4 Personen:
FUR DIE KLOSSKRAPFEN
100 g Bacon, in Streifen FUR DEN SALAT
1 weilRe Zwiebel, mittlere Grol3e 1 Bund Radieschen
400 g fertiger Klof3teig 150 g frische Erbsen, aus der Schote
50 g Parmesan, fein gerieben gepult
Frittierfett oder Pflanzendl 300 g Wildkrauter- und Pfliicksalate

) 125 g Rauchmandeln, grob gehackt
FUR DEN SPARGEL 100 g Parmesan, in Spane gehobelt
500 g weil3er Spargel
500 g gruner Spargel (dinne Stangen) Salz, Pfeffer und Zucker
2 EL Olivenol

FUR DIE HOLLANDAISE

1 Schalotte

50 ml WeilRwein

50 ml Spargelfond (alternativ
Gemisebrihe)

2 EL milder WeilRweinessig
1 TL schwarze Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

250 g Butter

4 frische Eigelb

2 EL Zitronensaft

2 EL Barlauch-Pesto




Zubereitung

Fur die KloRBkrapfen die Zwiebel schélen und zusammen mit dem Bacon in feine Wrfel
schneiden. Tipp: Die Bacon-Scheiben vorher kurz in den Froster geben, dann kann man diese
besser schneiden. In einer beschichteten Pfanne den Bacon und Zwiebelwirfel kross braten.
Anschliel3end in eine Schissel geben und zusammen mit der KloBmasse, dem Parmesan und
einer Prise Salz zu einem Teig verkneten. Mit einem Loffel nun 20 Stick KloRkrapfen & 20g von
der Masse abstechen.

Das Frittierfett oder Pflanzendl in einem hohen Topf auf 170°C erhitzen. Die Temperatur mit
einem Thermometer stets Uberprifen. Sobald das Fett die gewilinschte Temperatur erreicht hat,
die KloRkrapfen gold-gelb ausbacken und anschlieRend mit einer Schaumkelle auf ein
Kichenpapier zum Ausfetten geben. Die Krapfen kénnen bis zur Verwendung auch im Ofen bei
80°C warmgehalten werden.

Den Spargel waschen und trocken tupfen. Den weifl3en Spargel schalen, von beiden Sorten die
holzigen Enden entfernen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den griinen Spargel 3-4
Minuten bissfest braten. Je eine Prise Salz und Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Die weil3en Stangen langs halbieren und in 3 cm schrage Segmente schneiden. In der
noch heif3en Pfanne mit dem restlichen Olivendl den weil3en Spargel fir 6-8 Minuten bis zur
gewinschten Konsistenz braten, zwischendurch wenden.

Fir die Hollandaise die Schalotten schalen und fein wirfeln. Anschliel3end mit den Weil3wein,
Spargelfond, Weildweinessig, Lorbeerblatt und Pfefferkérner in einem Topf geben und so lange
kochen lassen, bis die Flussigkeit auf etwa 4 Essloffel reduziert ist. Durch ein Sieb in eine
Schissel abgie3en und beiseitestellen.

Die Butter erwarmen, bis sie klar ist und sich das Molkeneiweil3 abgesetzt hat. Die Eigelbe
zusammen mit der Reduktion in ein hohes Gefal3 geben und mit dem Stabmixer cremig mixen.
Die noch flussige, mafRig warme Butter unter standigem Mixen in einem dinnen Strahl
einlaufen lassen, bis die Sauce eindickt. Zum Schluss die Sauce Hollandaise mit Salz,
Zitronensaft und dem Béarlauchpesto abschmecken.

Fir den Salat die Radieschen waschen und in schmale Ecken schneiden. Auch den
Wildkrauter- und Pflicksalat waschen.

Anrichten

Wildkrauter- und Pflicksalat auf die Teller verteilen. Gerdsteten Spargel, Erbsen und
Radieschen daraufsetzen. Je 5 Stiuck KloRBkrapfen auf den Salat geben und die Sauce
Hollandaise mit einem Loffel punktuell Gber den Salat verteilen. Zum Schluss die
Rauchmandeln und die Parmesanspane Uber den Salat streuen.
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Mogliches Upgrade: Wer noch eingelegte Tomaten aus dem letzten Sommer hat oder suf3-
sauer eingelegte Zwiebeln, kann diese zuséatzlich noch auf seinen Salat geben.

Tipp

Die Reduktion fur die Hollandaise kann man sich auch sehr gut auf Vorrat vorbereiten und in
einem Schraubglas fur 1-2 Wochen im Kihlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!




