Bierschinken in Barlauchbackteig mit Spargelgemtise

Kategorien:  Fleisch, Wurst, Spargel
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Bi erschi nken; in dicke Schei ben geschnitten

BARLAUCHBACKTEI G

4 Eigel b
70 G anm Mehl
Sal z, Pfeffer
50 m Vi Bwein
10 Barl auchbl atter; in feine Streifen geschnitten
1 Knobl auchzehe; fei ngehackt
2 Ei wei B
Etwas Mehl
200 G amm Butterschmal z; zum Ausbacken
SPARGEL GEMUSE
400 Gramm Wi Ber Spargel; gekocht
1/ 4 Ltr. Spargel fond; vom Spargel - Kochwasser
125 m  Sahne

Sal z, Pfeffer, Zucker
Etwas Speisestarke; in kaltem Wasser anger thrt

2 Essl. Tonat enwlir f el
1 Essl. CGehackte Petersilie
1 Essl. CGeschl agene Sahne

Et was Kal bsj us oder dunkl e Bratensosse

Anleitung:
Ei gel be, Mehl, Salz, Pfeffer, Wi Rwein, Barlauchstreifen und die
f ei ngehackt e Knobl auchzehe nitei nander verrdhren.

Eiwei3 mt Salz steifschlagen und unterheben.

Bi er schi nkenschei ben in Mehl wenden, durch den Backteig zi ehen und
i mButterschmal z von bei den Seiten gol dgel b ausbacken.

Spar gel geniise:

Den Spargel in kleine Sticke schneiden. Spargelfond nit der Sahne in
ei nem Topf auf ein Drittel reduzieren |assen. Mt Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Die SoRRe mit etwas Speisestarke binden und mt
ei nem M xstab schaum g r thren.

Spargel, Tomaten und Petersilie zugeben und zum Schl uss die

geschl agene Sahne unt erheben. Das Spargel gemise in die Mtte eines
Tel l ers und darauf den gebackenen Bierschi nken geben und mt etwas
Kal bsj us betrauf el n.
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