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Vegane Sauce hollandaise mit
Spargel und Kartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
[utaten

fir 4 Portionen
kleine Kartoffeln, vorw. festk.1 kg

Salz

Lucker

Margarine, vegan 8 EL
weiBer Spargel 1 kg
Weizenmehl, Type 405 3EL
WeiBwein, trocken 100 ml
Sojadrink 300 ml

Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.
Kurkuma, gemahlen 0.25TL
Schnittlauch, frisch 10g
Zitronen 1St

Pfeffer, weil gemahlen

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, mittlerer Topf, Sieb, Schneebesen, Schaumloffel

1. Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf knapp mit Salzwasser bedeckt
aufkochen. Zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. gar kocheln.

2. In einem Topf ca. 3 | Wasser intensiv mit Salz und Zucker abschmecken, 1 EL
Margarine zugeben und zugedeckt aufkochen. Spargel schalen, holzige Enden knapp
abschneiden. Abschnitte und Schalen ins Kochwasser geben. Spargel im gewiirzten
Wasser kurz aufkochen und anschlieBend auf niedriger Stufe ca. 12-15 Min. gar ziehen
lassen.

3. Inzwischen in einem Topf 4 EL Margarine auf mittlerer Stufe schmelzen. Mit Mehl
bestauben und ca. 2 Min. anschwitzen. Nach und nach mit WeiBwein abloschen. Dabei
kraftig riihren. Mit Sojadrink auffiillen und glatt riihren. Lorbeerblatt und Kurkuma
zugeben und auf mittlerer Stufe ca. 5 Min. kocheln, bis sie leicht dickflissig ist.

4. Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und kurz abtropfen. Topf auswischen und darin 3 EL
Margarine auf mittlerer Stufe schmelzen. Kartoffeln zugeben, salzen und auf niedriger
Stufe unter gelegentlichem Riihren ca. 5 Min. goldbraun anbraten.

5. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Vegane Sauce hollandaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

6. Spargel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen, salzen, auf
Tellern anrichten und mit Schnittlauch bestreuen. Mit Kartoffeln und veganer Sauce
hollandaise servieren.
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Guten Appetit!

Tipp: Das Kochwasser kannst du aufheben und beispielsweise statt Gemiisebriihe oder
eines anderen Fonds prima als Basis fiir einen intensiven Spargelrisotto oder eine
Vegane Spargelcremesuppe verwenden.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 493 kcal
Kohlenhydrate 60 g
EiweiB 16 g
Ballaststoffe 9¢g

Fette 228
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