Butaris

Ofen-Spargel mit Tomaten-Basilikum-
Hollandaise und Quetschkartoffeln

Arbeitszeit: ca. 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 289
Kohlenhydrate 28g
Eiweil3 189
Brennwert 451 kcal /1.879 k3

Zutaten fur ca. 4 Portionen
Quetschkartoffeln:

500 g kleine Kartoffeln

1 EL Butaris Butterschmalz
3 Thymianzweige

Meersalz

Ofen-Spargel:

500 g weil3er Spargel

25 g Butaris Butterschmalz

2 EL Panko Paniermehl

200 g Kochschinken oder Sudtiroler Schinkenspeck

Tomaten-Basilikum-Hollandaise:
50 g Butaris Butterschmalz

6 getrocknete Tomaten

1 kleines Bund Basilikum

4 Eigelbe (Grof3e M)

1 EL Zitronensaft

1TL weil3er Balsamico Essig

1TL Sojasauce

14 TL Honig

Salz

Zubereitung:

Schritt 1/5

Fur die Quetschkartoffeln die Kartoffeln mit Schale in leicht gesalzenem Wasser
garen. Wasser abgief3en und die Kartoffeln ausdampfen lassen.



Butaris

Schritt 2/5

Fur den Ofen-Spargel den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Spargel schalen und
die holzigen Enden abschneiden. Den Spargel in leicht gesalzenem Wasser bissfest
garen. Butaris Butterschmalz schmelzen und mit Panko Paniermehl vermischen.

Schritt 3/5

FUr die Hollandaise Butaris Butterschmalz schmelzen. Getrocknete Tomaten und
Basilikum klein hacken. Eigelb, Zitronensaft, Essig, Sojasauce und Honig in eine
Schussel geben und Uber einem Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen.
Nach und nach flUssiges Butaris Butterschmalz zufigen und weiterschlagen, bis
die Masse angedickt ist. Getrocknete Tomaten und Basilikum untermischen und
mit Salz abschmecken.

Schritt 4/5

Je 2-3 Stangen gegarten Spargel mit Kochschinken und/oder Sudtiroler
Schinkenspeck einwickeln und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit der Butaris-Panko-Mischung betraufeln. Fur ca. 10 Minuten in den Ofen
auf die mittlere Schiene geben.

Schritt 5/5

FUr die Quetschkartoffeln Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
ausgedampften Kartoffeln mit den Handballen andricken und mehrere Minuten
von allen Seiten krossbraten. In der letzten Minute Thymianzweige dazugeben.
Zum Schluss mit Meersalz wlrzen und zusammen mit dem Ofen-Spargel und der
Hollandaise servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.


mailto:butaris@adpublica.com

