Zutaten

400 g weil3er Spargel

1 EL Mehl

100 ml Sahne

100 ml Spargelfond

50 g Butter

75 g geschlagene Sahne
Salz, Pfeffer

Beilage

Spargelgemiuse a la Creme

Entdecken Sie unser kostliches Spargelgemuise a la Creme! Perfekt
fur Ihr festliches Osterment. Jetzt nachkochen bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Den Spargel schalen und die holzigen Enden abbrechen. Den
Spargel in schrage Stiicke schneiden und in Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestauben, Spargelfond und Sahne angiel3en und den
Spargel darin weichkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Das Spargelgemuse mit etwas geschlagener Sahne vollenden
und anrichten.
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