Panierter Spargel mit
Sauce Hollandaise
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Zutaten Zubereitung
500 g Spargel, weild 1. Spargel schalen und in Salzwasser mit einer Prise

Zucker ca. 15 Min. bissfest garen. Herausnehmen
11 Salzwasser

und auf Kichenkrepp abtropfen lassen.
etwas Zucker

O Slightly leveled tablespoons Kase 2.Je 2-3 Stangen mit jeweils einer Scheibe Kase und

9 Slightly leveled tablespoons gekochter einer Scheibe gekochtem Schinken umwickeln.

Schinken 3. Eier aufschlagen und in einem tiefen Teller

2 Stlick Ei(er) verquirlen. Panko Paniermehl in einen tiefen Teller
100 g Panko Paniermehl geben. Spargelrollchen in Ei, dann in Paniermehl
etwas THOMY Reines Sonnenblumend| wenden.

1 Beutel MAGGI Fir Genielber Sauce 4.Soviel THOMY Reines Sonnenblumendl in die Pfanne
Hollandaise geben, dass die Spargelrdllchen darin schwimmen
125 ml Wasser konnen. Heild werden lassen. Die Spargelstangen

125 g Butter zuerst auf der Wickelkante, dann auf der anderen
Seite 5 Min. frittieren, bis sie knusprig gebraunt sind.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen

lassen.

5.In einem Topf Wasser heild werden lassen und
MAGGI Fur Genielter Sauce Hollandaise einriihren
und zum Kochen bringen. Butter in Stiicke schneiden
und unterschlagen, bis sie geschmolzen ist.
Spargelrollchen mit der Sauce Hollandaise servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
33 g @ 3 Portionen
844 kcal
66 g

30g
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