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Jutaten

Fiir 4 Personen:

500 g Spargel

100 g Butter

200 ml Sahne

ca. 50 g Mehl

%2 Zitrone

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Prise Muskatnuss

Salz, Pfeffer, Zucker
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Spargelragout

Subereitung

1

Spargel schalen, abspilen und in gleichmalRige, etwa 2-3 cm lange

Sticke schneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und
mit etwas Salz, Zucker und einer Zitronenscheibe wirzen.
Spargelschalen hineingeben und etwa 10 Minuten kochen. Schalen
herausnehmen und den Spargel danach in demselben Sud 6-8
Minuten bissfest kochen. Die Spargelsticke mit einem
Schaumloffel herausnehmen und beiseitestellen.

2 -
Mehl und Butter in einen Topf geben und eine Mehlschwitze
anrthren. Nach und nach den Spargelsud eingief3en und zu einer
cremigen Sof3e rihren. Anschlief3end mit Sahne aufgieRen und mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wirzen.

3

Frihlingszwiebeln kleinschneiden und mit den Spargelsticken in
die heif3e Sol3e geben.




