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Spargelgratin mit Schnitzel

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 1 kg weiBer Spargel

e Salz, Pfeffer

e Zucker, Butter

e 4 dinne Schnitzel

2 EL Ol

1 Packung Sauce Hollandaise
etwas WeiBwein

100 g Bauernkase

Zubereitung:

1. Spargel waschen und schélen. Die holzigen Enden abschneiden. Spargel mit
etwas Zucker und einem Stich Butter in reichlich kochendem Salzwasser 15-20
Minuten garen.

2. Schnitzel trocken tupfen und im heiBBn Ol je Seite ca. 4 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel abgieBen und abtropfen lassen.

3. Hollandaise mit etwas WeiBwein verdliinnt unter Riihren aufkochen. Von der
Herdplatte nehmen und ca. 1/2 Minute gut durchrihren. Kase fein reiben und etwas
davon in die SoBe rihren.

4. Spargelstangen auf die Schnitzel legen und einrollen. Schnitzelrollen in eine
Auflaufform legen. SoBe dariiber geben, mit restlichem Kase bestreuen.

5. Im vorgeheizten Backofen (200 °C/HeiBluft 175 °C) ca. 10-15 Minuten
Uberbacken.

Mit Salzkartoffeln und einem trockenen WeiBwein
servieren.

Guten Appetit!
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Uberbackene Champignons

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 1 kg Champignons

e 100 g Bauernbutter

e 250 g roher Schinken

e 30 gefiillte Oliven

e 4 EL Sahne

e 2 EL Cognac

e Salz, Pfeffer

e 4 Eigelb

e 4 EL Zitronensaft

e 200 g geriebener Bauernkase

Zubereitung:

1. Champignons waschen, putzen, vierteln und in 20 g Butter andlinsten. Schinken
in Streifen schneiden und mit den Oliven zu den Champignons geben. Kurz dinsten.

2. Sahne und Cognac zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine
feuerfeste Form ftllen.

3. Eigelb mit Zitronensaft und restlicher Butter im heiBen Wasserbad schaumig
rihren, Gber die Champignons geben. Mit geriebenem Ké&se bestreuen und bei
225 °C im Ofen uberbacken, bis die Oberflache gebraunt ist.

Dazu passen: Nudeln oder frisches Bauernbrot und ein trockener WeiBwein.

Guten Appetit!
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