Spargel-Frihlingsrollen mit Senf-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fir die Friihlingsrollen:

1 Bund weifler Spargel 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 El Olivensl
1 Eigelb 1 Eigelb, 1 ELL Wasser 8 Friihlingsrollenblétter

Salz, Pfeffer, Fett
Fir die Senfcreme:

100 ml Weiflwein 10 weifle Pfefferkorner 2 Schalotten, geschilt, halbiert
2 Stiele Estragon 2 Stiele Thymian 2 Eigelbe

1 EL grober Senf 2 Stiele Estragon, gehackt 150 g zimmerwarme Butter
0,5 Zitrone Zucker

Fiir den Salat:

200 g Wildkrautersalat 30 ml Weilweinessig 40 ml Olivendl

Honig

Fiir die Friihlingsrollen Spargel, Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Pe-
tersilie und den Thymian abbrausen, Blatter von den Stielen zupfen und klein hacken. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und darin Spargel, Schalotten, Knoblauch und die Kriuter kurz an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Das Eigelb unterriihren. Die
Friihlingsrollenbléitter auslegen und etwas Fiillung darauf geben. Die Seiten mit dem verquirl-
ten Eigelb bestreichen, einschlagen und zu einer Rolle aufrollen. So fortfahren, bis acht Rollen
entstanden sind. Das Fett in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen und die Friihlingsrollen
darin knusprig und goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Leicht salzen. Fiir die Senfsabayon den Weiflwein mit Pfefferkérnern,
Schalotten, Estragon und Thymian aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Die Eigelbe
in eine Schlagschiissel geben, den heiflen Sud durch ein Sieb dazugieflen. Die Eigelbe und den
Sud iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Den Senf und gehackten Estragon
untermischen und nach und nach die warme Butter unterschlagen. Die Sabayon zuletzt mit Salz,
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Den Krautersalat waschen und trockenschleudern. Weif-
weinessig und Olivendl in einer Schiissel mit etwas Honig verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat damit marinieren. Den Salat auf einem Teller anrichten, je zwei Friihlingsrollen darauf
anrichten und die Senfsabayon dazu servieren.
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