Spargel, Kartoffeln und Kase-
Sahne-Sauce

Das durfte vermutlich das letzte Mal in diesem Jahr sein, dass
ich Spargel zubereite. Die Saison ist bald zuende.

Ich bereite die Spargel klassisch mit Kartoffeln zu. Und dazu
gibt es eine weile Sauce aus Kochwasser, Mozzarella, saurer
Sahne und einigen Gewlrzen.

Ich habe fur die Zubereitung von Spargel, Kartoffeln und Sauce
eine eigene Herangehensweise entwickelt. Zuerst schale ich
Kartoffeln und gare sie in einem groflen Topf mit leicht
gesalzenem Wasser. Dann nehme ich sie heraus und halte sie
warm. Dann gebe ich geschalte Spargel mit den Enden und
Schalen in das gleiche Kochwasser und gare sie. Dann nehme ich
nur die Spargel heraus und halte sie ebenfalls warm.
SchlieBlich reduziere ich das Kochwasser mit den
Spargelschalen noch etwas, so dass ich etwa 100 ml der
Flussigkeit uUbrig habe. Dann nehme ich die Schalen heraus und
bereite mit dieser Flussigkeit die Sauce mit Kase und Sahne
zu. Das Prinzip ist einfach dieses, dass ich in der Sauce dann
Kartoffel- und Spargel-Aroma habe.

Die Sauce wird leider etwas kriselig, da sich der Mozzarella
doch leider nicht wie erwartet schdon auflést. Es sollte
eigentlich eine samige, dickflussige Sauce werden. Aber sie
wird dann mit der zugegebenen sauren Sahne doch leicht
dunnflussig.

Anyway, die Sauce schmeckt sehr gut. Sie hatte sogar noch
etwas frisch geriebenen Muskat vertragen.
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