2025/05/31 12:12 1/1 Bozner Solke

Bozner SoRRe

Rezept flr Spargel mit Bozner Solse Fur 4 Personen
2 kg weiBer Spargel

1 EL Salz

Y» EL Zucker

Y EL Butter

2 EL Zitronensaft

4 Eier

2 TL Senf

100 ml Sonnenblumendl (wenn gerade keines da oder zu bekommen ist, geht genauso gut Rapsol)
50 ml Olivendl

2 - 3 EL WeiBweinessig

2 EL vom Spargelsud

2 EL Schnittlauchrollchen

Salz, weilRer Pfeffer

ca. 50 - 80 g Parmesan

Den Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. In einem grofRen Topf um die 3 L Wasser
zum Kochen bringen, Salz, Zucker, Zitronensaft und die Butter zugeben. Den Spargel bei schwacher
Hitze darin kochen, bis er gar ist - das dauert je nach Dicke der Stangen zwischen zehn und 15
Minuten, Garprobe machen.

In der Zwischenzeit die Eier in 8 Minuten kochen, abschrecken, schalen, die Eigelbe vom Eiweil$
trennen. Eigelbe in eine Schissel zerbréseln und mit Senf, Salz, Pfeffer und mit 2 EL vom heiBen
Spargelsud mit einem Schneebesen cremig rithren, dann das Ol in einem langsamen Strahl einriihren,
Essig zugeben, rihren. Eiweils hacken und mit dem Schnittlauch unter die SoRBe geben. Den heilen
Spargel am besten auf vorgewarmten Tellern anrichten, Parmesan darlber grob reiben, die Bozner
SolSe dazu servieren. Lassen Sie es sich schmecken!
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