Burgsteige - Maultaschen mit Spargel und Weisser Sauce

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche, Maultaschen
Zutaten fur: 4 Portionen

12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
1/8 Ltr. Sahne
3/8 Ltr. Fl ei schbruehe
6 Eigel b
2 Teel . Zitronensaft
100 Gramm Butter warm fluessig; auf

Winsch di e Hael fte nehr

4 Stangen Spargel; klein
Geschnitten; nach Bel i eben
Di e doppelte Menge
Sal z, Pfeffer
Schni ttl auch; feingeschn.

1 Teel . Frischer DIl

100 Gramm Goudakaese; gerieben

Anleitung:

Maul t aschen in hei sser Rinderbouillon 10 M nuten zi ehen | assen.
Sauce hol | andai se: G undsaetzlich i mWasserbad herstellen, d. h.,
ein Kl einer Topf, der in einemgroesseren Topf haengt, nimm die
Zutaten auf. Der groessere ist mt hei ssem Wasser gefuellt.

Fl ei schbruehe und Sahne, Abgekuehlt oder kalt, in den kleine Topf
geben, dann Eigelb, Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer einruehren.
Di ese Masse so | ange Mt dem Ruehrbesen schl agen, bis sie zu dicken
beginnt. In diese Masse Langsam di e Butter geben. Sollte die Masse
zu dick geraten, sie mt Der uebrigen Fleischbruehe verduennen.
Maul t aschen aus der hei ssen Bruehe nehmen und porti onswei se auf
tiefe Teller verteilen. Darauf die Spargel stuecke | egen. Darueber
hei sse Sauce hol | andai se geben, Schnittlauch darueberstreuen oder,
was noch Dezenter ist, mt geri ebenem Goudakaese bestreuen und kurz
i m hei ssen Backof en anbraeunen | assen. Dazu gi bt es verschi edene
Sal ate, als Getraenk trockenen Wi sswein, zum Nachtisch Apfel im
Schl af r ock.



