QimiQ AVANTAGES
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INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS

FUR DIE SAUCE HOLLANDAISE

150 g QimiQ Sauce Base

70 ml Réduction de vin blanc
1 Jaune(s) d'ceuf

400 g Beurre clarifié
1 Citron(s)
1 Sel et poivre

FUR DIE SPARGELROLLCHEN

1 kg Asperges vertes
Sel
200 g Jambon, coupé en tranches
150 g Farine
2 Euf(s)
300 g Chapelure
150 ml Huile végétale, pour frire
Persil, finement hachées
Ciboulette, finement hachées

PREPARATION
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4. Fur die Sauce Hollandaise: QimiQ Sahne-Basis, Eigelb, WeiBweinreduktion und Zitronensaft mit einem Stabmixer gut
mixen.

5. Die geklarte warme Butter langsam und unter stdndigem Ruhren dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse
durch ein feines Sieb passieren.

6. Mit einem Stabmixer aufmixen, mit frischen Krautern verfeinern und mit dem Spargel
servieren.
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