SPARGEL

LIEBT

SILVANER

~ STANGENSPARGEL MIT PETERSILIENKARTOFFELN, WIENER SCHNITZEL
UND NUSSBUTTER-HOLLANDAISE

Ein Rezept von Bernhard Reiser, Restaurant REISERS am Stein

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG
500 g Kalbsoberschale Wiener Schnitzel:
1kg weilBer Stangenspargel
400 g festkochende Kartoffeln
125 g flussige Nussbutter

Kalbsoberschale in acht gleiche Portionen schnei-
den und plattieren. Die Eier mit Salz und Pfeffer ver-
mischen. Die Schnitzel wulrzen, in Mehl wenden,

2 Eigelb durch die Eier ziehen und mit dem Paniermehl pa-
5 Eier nieren. In reichlich Ol von beiden Seiten goldgelb an-

60 ml WeilBweinreduktion braten. Gegen Ende 100 g Butter dazugeben und
Zitronensaft ' : fertig braten.

1/2 BD Petersilie Petersilienkartoffeln:

Meh'l Kartoffeln waschen, schdlen und in Salzwasser ga-
Paniermehl ren. AnschlieBend die Kartoffeln in Butter schwen-
120 g Butter extra ken, abschmecken und die gehackte Petersilie dazu-
Salz geben.

Cayennepfeffer Nussbutter-Hollandaise:

Zucker

Die Eigelbe mit der WeiBweinreduktion auf einem
Wasserbad schaumig schlagen. Die flussige Nuss-
butter langsam zu den Eiern geben und dabei stén-
dig weiter rUhren. AbschlieBend mit Zitronensaft,
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Kerbel & Estragon gehackt

Stangenspargel:

Den Stangenspargel schéalen und an den Enden ein
wenig abschneiden. Wasser mit einer hallben Zitrone
sowie einer halben Kartoffel, Salz und Zucker aufko-
chen und den Spargel garkochen. Den fertig gegar-
ten Spargel mit Butter verfeinern.
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