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Spargelmosaik
400g grüner Spargel
500g weißer Spargel
16-20 Nor i  B lätter

Sud
2 Tei le Wein (ca.  100ml)
2 Tei le Wermut (ca. 100ml)
1  Tei l  Weißweiness ig (ca.  50ml)
2 Schalotten fein gewürfel t
1TL  Pfefferkörner

Hollaindaise
200g Butter
3 Eigelb
Salz
Pfeffer
1TL  Zi t ronensaft
2EL Miso-Paste
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Zubereitung

Grünen und weißen Spargel  waschen und die holz igen Enden
abschneiden.  Beide Spargelsorten vol ls tändig schälen und die Schalen
aufbewahren.

Die Schalen in  e inen Entsafter  geben und den Saft  extrahieren.
Alternat iv  können Sie die Schalen mit  etwas Wasser  in  e inem k le inen Topf
zum Kochen br ingen und den Sud durch ein Sieb pass ieren,  um den „Saft“
zu gewinnen.

Einen Topf mit  dem Spargelsaft  zum Kochen br ingen.  Den Spargel  dar in
2-3 Minuten blanchieren,  b is  er  gerade zart ,  aber noch bissfest  i s t .
Sofort  in  E iswasser  abschrecken,  um das Kochen zu stoppen und die
Farbe zu erhalten.

Jede Spargelstange einzeln in  e in Stück Nor i-B latt  e inwickeln.  Das Nor i-
B latt  kann je nach Größe der Stangen zurechtgeschnit ten werden,  sodass
es den Spargel  komplett  umschl ießt .

E in großes Nor i-B latt  auf  e ine saubere Arbeitsf läche legen.  Die
eingewickelten Spargelstangen abwechselnd mit  dem Kopf nach oben
und unten in  Mosaikform auf das Nor i-B latt  legen,  sodass beim Aufrol len
ein schönes Muster  entsteht .

Das Nor i  vors icht ig um die Spargelstangen ro l len,  um eine feste Rol le zu
formen.  Fal ls  nöt ig ,  können Sie ein weiteres Nor i-B latt  verwenden,  um die
Rol le vol ls tändig zu schl ießen.
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Zubereitung

Die Rol le in  Fr ischhaltefol ie e inwickeln und s icherste l len,  dass s ie fest
und dicht  is t ,  damit  d ie Form erhalten ble ibt .

Die eingewickelte Rol le für  1-2 Stunden in den Kühlschrank legen,  damit
s ich die Aromen verbinden und die Rol le fester  wird.

Die Rol le aus dem Kühlschrank nehmen,  d ie Fr ischhaltefol ie entfernen
und die Rol le in  Scheiben schneiden.

In  e inem k le inen Topf Weißwein,  Wermut und Weißweiness ig zusammen
mit  den Schalotten und den schwarzen Pfefferkörnern geben.

Die Mischung zum Kochen br ingen und auf mitt lerer  Hi tze köcheln lassen,
bis  d ie F lüss igkeit  auf  etwa zwei  Dr i t te l  reduziert  i s t  (ca.  100 ml  übr ig) .
Dies dauert  etwa 10-15 Minuten.

Den Sud durch ein fe ines Sieb gießen,  um die festen Bestandtei le zu
entfernen,  und beisei te ste l len.

Die Butter  in  e iner  Pfanne auf mitt lerer  Hi tze schmelzen und weiter
erh i tzen,  b is  s ie anfängt zu bräunen (Nussbutter) .  Vom Herd nehmen und
warm halten.

Die Eigelbe in  e iner  h i tzebeständigen Schüssel  le icht  verqui r len.  Dann
die gle iche Menge des gekochten Suds zum Eigelb geben und gut
vermischen.
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Die Eigelb-Sud-Mischung über e inem Wasserbad bei  n iedr iger  Hi tze auf
60-70 Grad erhi tzen,  dabei  ständig rühren,  b is  d ie Mischung eindickt  und
cremig wird.  Achten Sie darauf ,  dass die Mischung nicht  zu heiß wird,  um
ein Ger innen der E ier  zu vermeiden.

Die heiße,  gebräunte Butter  langsam unter  ständigem Rühren in  die
Eigelbmischung einf l ießen lassen,  b is  e ine glatte,  d icke Sauce entsteht .

Zum Schluss Salz ,  f r i sch gemahlenen schwarzen Pfeffer ,  Z i t ronensaft  und
Miso-Paste nach Geschmack einrühren.  Gut umrühren,  b is  a l les  gut
vermischt  und die Sauce geschmeidig is t .

Anrichten

Die Miso-Hol landaise in  e inen Tel ler  fü l len und das Spargelmosaik  darauf
platz ieren.
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