Spargel-Erbsen-Ragout mit Ei, Brokkoli und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

250 g griiner Spargel 150 g kleine Kartoffeln 60g frische Erbsenschoten
2 Radieschen 200 ml Gefliigelfond % Bund Kerbel

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 g Butter 2 Eier 1 TL heller Balsamicoessig
1 Msp. Cayennepfeffer % TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier (sehr frisch) 3 EL Apfelessig grobes Meersalz

Fiir den wilden Brokkoli:

100 g wilder Brokkoli 30 g gerostete Haselniisse  Olivendl, Salz

Fiir den Parmesan:

200 g Parmesan 2 Stiele Thymian 1 TL Mehl
Cayennepfeffer

Fiir das Ragout:

Spargelenden abschneiden. Kartoffeln schilen, waschen und je nach Grofle halbieren. Kartoffeln
in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest garen. Spargel dritteln und ca. 3 Minuten in
kochendem Salzwasser blanchieren. Beides abgieflen, in einem Sieb gut abtropfen lassen und zur
Seite stellen. Radieschen putzen, waschen und fein hobeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln,
Bléttchen abzupfen und fein hacken.

Erbsen aus der Schote losen. Gefliigelfond in einem Top erwirmen, Kartoffeln und Spargel zu-
geben und den Fond fast vollkommen reduzieren lassen. Erbsen zugeben und ca. 1 Minute darin
gar kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Sauce:

Die Butter in einem Topf zerlassen, aber nicht erhitzen und die entstandene Molke abschop-
fen. Eier trennen. Eigelbe (Eiweifl anderweitig verwenden) und das iibrige Ei zusammen mit
dem Essig und dem Cayennepfeffer {iber einem heiflen Wasserbad in einem Schlagkessel geben
und solange mit einem Schneebesen riithren, bis die Masse eine cremige Konsistenz erreicht. Die
geschmolzene Butter nach und nach zugeben und unterziehen. Mit Salz und Pfeffer nochmals
abschmecken. Gegarten Spargel, Kartoffeln und Erbsen mit der Sauce Hollandaise vermengen.
Radieschen und Kerbel ebenso vorsichtig unterrithren und das Ragout eventuell nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das pochierte Ei:

Ausreichend Wasser mit dem Essig in einem Topf zum Sieden bringen und einen Strudel er-
zeugen. Die Eier nacheinander ziigig in das Wasser gleiten lassen und 3-4 Minuten gar zichen
lassen, bis das Eiweifl gestockt ist. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle herausheben. Vor dem
Servieren mit Meersalz bestreuen.

Fiir den wilden Brokkoli:

Niisse fein hacken. Brokkoli putzen, waschen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und den wilden
Brokkoli darin unter Wenden ca. 2-3 Minuten rosten. Mit fein gehackten gerdsteten Haselniissen
und etwas Salz abschmecken.

Fiir den Parmesan:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan fein reiben. Thymian abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Kése und Thymian mit dem Mehl mischen, mit



Cayennepfeffer wiirzen und ringférmig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen. Im
vorgeheizten Ofen 5-8 Minuten goldbraun backen. Noch weichen Parmesankreis aus dem Ofen
nehmen und iiber einem Kochltffel-Stiel zu einer Rolle formen und knusprig werden lassen. Die
Parmesanrolle zum Servieren auf das pochierte Ei schrig anrichten.

Spargel-Erbsen-Ragout mit pochiertem Ei, wildem Brokkoli und knusprigem Parmesan auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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