HERIBERT BAYER

- 150 g Butter

— 2 Dotter

— 2 EL Zitronensaft + 2 EL Gem{sebriihe
— Salz + Pfeffer

— 300g griiner Spargel

— 2 EL Butter

— 200 g gerducherter Lachs
— 50-80 ml Gemiisebriihe
— Saftvon Y2 Zitrone

— 2 EL Zucker

- Salz

— Fur die pochierten Ei: 3 x Ei + 2 El Weinessig

— Petersilie und gerdstete Haselnlisse zum Anrichten

Griinen Spargel in kleine Stiicke schneiden. Butter auf mittlerer Stufe erwdrmen und Spargel darin
langsam braten. In der Zwischenzeit gerducherten Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen. Dann 2
EL Zucker oder Dattelsirup tiber den Spargel in der Pfanne verteilen und weiter braten lassen.
Nun das Ganze mit 50-80 ml| Gemiisebriihe aufgiefen, mit Salz und Zitronensaft abschmecken
und auf niedriger Temperatur weiter braten.

Jetzt geht es zur Zubereitung der Sauce Hollandaise. Hierfiir ein Wasserbad aufsetzen. Bis das
Wasser die ideale Temperatur hat, in einem weiteren Kochtopf 150g Butter langsam zergehen
lassen und dann zum Abkiihlen von der Herdplatte stellen. Uber dem Wasserbad in einer Schiissel
die zwei Dotter mit 2 EL Gemiisebriihe sowie Zitronensaft, Salz und Pfeffer mit dem
Schneebesen schaumig schlagen. Vom Wasserbad nehmen und kurz beiseitestellen. Nun zuriick
zur zerlassenen Butter. Diese absieben und dann langsam in die Dotter-Mischung gieBen, dabei
immer schon riihren. Bis zum Anrichten am besten iiber dem Wasserbad warmhalten.



Zuallerletzt kiimmern wir uns um die pochierten Eier. Dafiir einen groRen Kochtopf mit
ausreichend Wasser befiillen und dieses zum Kochen bringen. 2 EL Weinessig dazu geben sowie
Salz. Wenn das Wasser kocht, leicht zurlickschalten. Nun nacheinander jeweils 1 Ei aufschlagen
und in eine kleine Schiissel geben. Mit einem breiteren Kochl6ffel im Wasser einen Strudel
erzeugen. Dann das Ei aus der kleinen Schiissel in den Strudel des Wassers gleiten lassen. Dabei
sicherstellen, dass der Strudel weiterhin ,lebendig” bleibt. Nach 3 Minuten ist das Ei ,medium”
und hat eine Innen eine schon cremige Konsistenz. Rausnehmen, abtropfen lassen und mit Salz
bestreuen. Nun auf dem Teller alles anrichten und mit ein wenig fein gehackter Petersilie und wer
noch mochte gehackten und gerdsteten Haselniissen verfeinern.

- Guten Appetit und zum Wohl -



