Spargelburger mit BBQ-Hollandaise

[bookmark: _Hlk120791247][image: ]Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Portion ca.
Fett		58 g
Kohlenhydrate	14 g
Eiweiß		19 g 
Brennwert	663 kcal / 2.746 kJ

Zutaten für ca. 4 Portionen
BBQ-Hollandaise:
150 g Butaris Butterschmalz
1 Schalotte
4 EL Weißweinessig
1 unbehandelte Bio-Limette
5 Eigelbe (Größe M)
1 EL BBQ Ketchup
1 TL Salz

Burger:
3 EL Butaris Butterschmalz
4 Burgerbrötchen
500 g grünen Spargel
Salz
4 Eier (Größe M)
4 Scheiben Kochschinken
Kräuter


Zubereitung:
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Schritt 1/3
Für die Hollandaise Butaris Butterschmalz schmelzen. Schalotte schälen und fein hacken. Zusammen mit Essig in einen Topf geben. Die Limetten abwaschen, trocknen, Schale abreiben und Saft auspressen. Mit in den Topf geben und alles auf die Hälfte reduzieren lassen. Etwas abkühlen lassen. Eigelb in eine Schüssel geben, Reduktion zufügen und über einem Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen. Nach und nach flüssiges Butaris Butterschmalz zufügen und weiterschlagen, bis die Masse dicklich ist. BBQ Ketchup unterrühren und mit Salz abschmecken.
Schritt 2/3
[bookmark: _GoBack]1 EL Butaris Butterschmalz in eine Pfanne geben und die Burgerbrötchen auf der Innenseite anrösten. Holzige Enden vom Spargel abschneiden und die Spargelstangen der Länge nach halbieren. 1 EL Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Spargel bissfest anbraten, etwas salzen. In einer weiteren Pfanne restliches Butaris Butterschmalz erhitzen und Spiegeleier braten.
Schritt 3/3
Zum Anrichten die Hollandaise auf die Burgerbrötchenhälften verteilen. Grünen Spargel und Kochschinken auflegen. Zum Schluss Spiegelei auflegen und mit Kräutern toppen. Burger zusammenklappen und servieren.








Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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