THe FLYING DdoHLEMWER

SPARGELMOSAIK / MISO HOLLANDAISE

Ein Rezept von Star DJ Alle Farben / Berlin

Spargelmosaik
400g griner Spargel
500g weiBer Spargel
16-20 Nori Blatter

Sud

2 Teile Wein (ca. 100ml)

2 Teile Wermut (ca.100ml)

1 Teil WeiBweinessig (ca. 50ml)

2 Schalotten fein gewirfelt
ITL Pfefferkérner

Hollaindaise
200g Butter

3 Eigelb

Salz

Pfeffer

ITL Zitronensaft
2EL Miso-Paste
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Zubereitung

Griunen und weiBen Spargel waschen und die holzigen Enden
abschneiden. Beide Spargelsorten vollstédndig schalen und die Schalen
aufbewahren.

Die Schalen in einen Entsafter geben und den Saft extrahieren.
Alternativ kénnen Sie die Schalen mit etwas Wasser in einem kleinen Topf
zum Kochen bringen und den Sud durch ein Sieb passieren, um den ,Saft”
Zu gewinnen.

Einen Topf mit dem Spargelsaft zum Kochen bringen. Den Spargel darin
2-3 Minuten blanchieren, bis er gerade zart, aber noch bissfest ist.
Sofort in Eiswasser abschrecken, um das Kochen zu stoppen und die
Farbe zu erhalten.

Jede Spargelstange einzeln in ein Stuck Nori-Blatt einwickeln. Das Nori-
Blatt kann je nach GréBe der Stangen zurechtgeschnitten werden, sodass
es den Spargel komplett umschlieBt.

Ein groBes Nori-Blatt auf eine saubere Arbeitsflache legen. Die
eingewickelten Spargelstangen abwechselnd mit dem Kopf nach oben
und unten in Mosaikform auf das Nori-Blatt legen, sodass beim Aufrollen
ein schénes Muster entsteht.

Das Nori vorsichtig um die Spargelstangen rollen, um eine feste Rolle zu
formen. Falls nétig, kénnen Sie ein weiteres Nori-Blatt verwenden, um die
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Zum Podcast E

Rolle vollstandig zu schlieBen.
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Zubereitung

Die Rolle in Frischhaltefolie einwickeln und sicherstellen, dass sie fest
und dicht ist, damit die Form erhalten bleibt.

Die eingewickelte Rolle fur 1-2 Stunden in den Kihlschrank legen, damit
sich die Aromen verbinden und die Rolle fester wird.

Die Rolle aus dem Kithlschrank nehmen, die Frischhaltefolie entfernen
und die Rolle in Scheiben schneiden.

In einem kleinen Topf WeiBwein, Wermut und WeiBweinessig zusammen
mit den Schalotten und den schwarzen Pfefferkérnern geben.

Die Mischung zum Kochen bringen und auf mittlerer Hitze kécheln lassen,
bis die Flussigkeit auf etwa zwei Drittel reduziert ist (ca. 100 ml tbrig).
Dies dauert etwa 10-15 Minuten.

Den Sud durch ein feines Sieb gieBBen, um die festen Bestandteile zu
entfernen, und beiseite stellen.

Die Butter in einer Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen und weiter
erhitzen, bis sie anféangt zu bréaunen (Nussbutter). Vom Herd nehmen und
warm halten.

Die Eigelbe in einer hitzebestandigen Schissel leicht verquirlen. Dann
die gleiche Menge des gekochten Suds zum Eigelb geben und gut
vermischen.
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Die Eigelb-Sud-Mischung uber einem Wasserbad bei niedriger Hitze auf
60-70 Grad erhitzen, dabei standig rihren, bis die Mischung eindickt und
cremig wird. Achten Sie darauf, dass die Mischung nicht zu heiBB wird, um
ein Gerinnen der Eier zu vermeiden.

Die heiBe, gebraunte Butter langsam unter standigem Rihren in die
Eigelbmischung einflieBen lassen, bis eine glatte, dicke Sauce entsteht.

Zum Schluss Salz, frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer, Zitronensaft und

Miso-Paste nach Geschmack einrihren. Gut umrihren, bis alles gut
vermischt und die Sauce geschmeidig ist.

Anrichten

Die Miso-Hollandaise in einen Teller fullen und das Spargelmosaik darauf

platzieren.




