Spargel-Spitzen mit Lauch und Morcheln

Fiir 4 Personen

Fiir Spargel, Lauch:

500 g weiler Spargel 3 Lauchzwiebeln 30 g Butter

120 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 50 g Butter 20 ml Portwein
10 ml Cognac 20 ml Madeira Salz, weifler Pfeffer
16 Morcheln

Fir die Sauce:

3 Eigelb 60 ml Spargelsaft 20 ml Weilwein
100 g kalte Butter Salz, Cayennepfeffer

Fiir Spargel und Lauch:

Spargel schilen, waschen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel ldngs halbieren, dritteln
und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Lauch putzen. Das Griin in feine Rddchen schneiden und
erneut waschen. Das Weifle der Lauchstangen in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Spargel
in Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugeben und ca. 6-7 Minuten
garen. Das weifle vom Lauch unter den Spargel geben, weitere ca. 2 Minuten garen und erneut
wiirzen. 60 ml Spargelfond abschépfen.

Fiir die Morcheln:

Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. 10 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Portwein, Cognac und Madeira zugeben und auf die Hélfte einkochen lassen,
mit 60 ml Spargelfond abléschen. 20 g kalte Butter in die Sauce rithren und wiirzen. Morcheln
putzen, in der iibrigen Butter andiinsten und anschlieflend in die Sauce geben.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Figelbe, Spargelsaft und Weiflwein iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Die Masse
vom Wasserbad nehmen. Die kalte Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Den Spargel und den Lauch auf den Tellern verteilen, Morcheln zugeben, mit
Sauce Hollandaise betriufeln und die Lauchrollchen iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 23. April 2013



