Club kochender Manner©

Zarter Spargel mit Hahnchenfilet und Weinsol3e

Zutaten fir 4 Personen:

800 g mittelgrofie Kartoffeln

Salz, Preffer

1 kg weil3er Spargel

25 g geriebener Parmesan (oder Kése nach Geschmack)
1 Schalotte

ca. 50 g Butter oder Margarine

1/4 Ltr. trockener Weil3wein (z.B. Riedling)
200 g Schlagsahne

2-3 EL heller Sof3enbinder

2 Eigelb

ca 1 TL Gemusebrihe (Instant)

4 Hahnchenfilet (ca. 500 g)

1-2 EL Ol

1/2 Bund Schnittlauch

15 g Mandelbl&ttchen

Kerbel zum Garnieren

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schélen, einzeln auf einen L6ffel legen und mehrmals tief einschneiden.
Kartoffeln in eine grol3e, feuerfeste Form setzen. Mit Salz, Pfeffer und Parmesan bestreuen.

Ca. 40 g Fett in Flockchen auf den Kartoffeln verteilen und diese im vorgehei zten Backofen

bei 200°C 45-50 Minuten backen.

Inzwischen Spargel schélen, waschen und holzige Enden abschneiden.

Spargel in Salzwasser 15-20 Minuten kochen. Flr die Sol3e Schalotte schélen, fein wirfeln und im
restlichen Fett glasig dinsten. Mit Wein und Sahne, bisauf 3 EL, abléschen und aufkochen, mit
Sol¥enbinder binden. Restliche Sahne und Eigelb verquirlen und in die heil3e Sof3e rihren.

Nicht mehr kochen!

Die Sol3e mit Salz, Pfeffer und der Brihe pikant abschmecken.

In der Zwischenzeit Hahnchenfilets waschen, trockentupfen und im heifzen Ol unter Wenden

ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

4 Spargel abtropfen lassen. Mit Kartoffeln und Filets anrichten.

Etwas Sol3e tiber den Spargel geben.

Mit Mandeln, Schnittlauch und Kerbel garnieren.

Gutes gelingen und guten Appetit



