Spargelragout

Zutaten:

1 kg Spargel weill frisch, 80 gr.Butter, 2 EL Mehl, 1 TL
Zucker, 2 Stiuck Bio-Eigelb, 250 gr.Kartoffel, 1/4 Packung TK
Erbsen, Salz, Peffer

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in kaltes Salzwasser legen. Spargel
schalen und in Stucke schneiden (1 — 2 cm groBe Warfel).

Wenig Wasser in einen breiten, flachen Topf geben, Salz dazu
und ca. 1/2 TL Zucker. Die Spargelstucke — ohne die
Spargelspitzen ! — dazugeben. Ein kleines Stick Butter
dazugeben.

Das Wasser sollte den Spargel knapp bedecken. Mit
geschlossenem Topf 5 min kocheln lassen. Kartoffeln ansetzen
und kochen.

Nach 5 min die Spargelspitzen und die TK Erbsen mit
hineingeben, Spitzen mussen nicht komplett im Wasser liegen.
Nun alles noch ca. 10 min kocheln lassen.

Spargelsole:

Nun die SoBe zubereiten: 1/4 Stlick Butter in einem kleinen
Topf auf kleiner Hitze schmelzen und umruhren. Topf wegnehmen
und 2 ganz gro8 gehaufte EL Mehl hineingeben

und gut ridhren. Beiseite stellen und warten, bis der Spargel
gar ist. Wenn der Spargel gar ist, nur noch warm halten.

Mit einer SoBenkelle die Bruhe vom Spargel in den Topf mit der
Mehlschwitze geben, ca. 3 Kellen und dann wieder umrihren und
den Herd etwas hoher stellen. Ruhren, bis eine glatte Masse
entstanden ist und wieder Spargelwasser in den Topf geben und
wieder ruhren. Wenn alles gut verruhrt ist, den Rest vom
Spargelwasser dazugeben.

Die SoBe langsam zum Kochen bringen und abwarten, bis sie
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schon samig ist, standig ruhren.

Dann die Hitze runterschalten, sie sollte ab jetzt nicht mehr
kochen. Ein kleines Stuck Butter unterrihren.

SoBe nicht mehr kochen 1lassen, nur warmhalten. Sofe
abschmecken.

Einfach lecker!



