Omas Rezeptesammlung

GroBmutters Grune Spargel Mit SoBe

Gattung: Gemiise, Rahm, Spargel

2 Bund griine Spargel, Zucker,
Salz, 1 Essl. Butter
Fir die Sauce:
100 ml Sahne, -Miihle,
200 ml Doppelrahm, 60 g Sbrinz-Kase (gerieben),
Salz, Muskatnuss

schwarzer Pfeffer aus der

Die Spargel waschen und eventuell schélen (oft missen griine Spargel gar nicht
geschalt werden, lediglich gekiirzt).

Salzwasser mit 1 Prise Zucker und Butter aufsetzen und die Spargel darin weich kochen.

Die Sahne und den Doppelrahm unter standigem Riihren kurz vor den Siedepunkt
bringen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kéase darunter rithren und auf kleinem Feuer so lange kdécheln lassen, bis der Kase
geschmolzen ist und sich mit der Sauce verbindet.

Mit Muskatnuss abschmecken.

Die Spargel auf einer vorgewarmten Platte anrichten, Sauce dariiber gieBen.



