Burgsteige - Maultaschen mit Spargel und Weisser Sauce

Zutaten fur: 4 Portionen

2 Teel . Zitronensaft

4 Stangen Spargel, klein -
Geschnitten, nach Belieben - die
Doppel te Menge

100 Gramm Butter warm flissig, auf -
Winsch die Halfte nehr
12 Maul t aschen
2 Ltr. Rinderbouillon
1 Teel . Frischer DIl
0,13 Ltr. Sahne
6 Eigel b
0, 38 Ltr. Fl ei schbriihe
100 Gramm Goudakase, gerieben

Anleitung:

Maul t aschen in hei sser Rinderbouillon 10 M nuten zi ehen | assen.
Sauce hol | andai se: G undsétzlich i mWasserbad herstellen, d. h., ein
kl ei ner Topf, der in einemgrdsseren Topf héngt, nimt die Zutaten
auf. Der grossere ist mt heissem Wasser gefidllt. Fleischbrihe und
Sahne, abgekihlt oder kalt, in den kleine Topf geben, dann Ei gel b,
Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer einrihren. D ese Masse so | ange
mt dem Ruhrbesen schl agen, bis sie zu dicken beginnt. In diese
Masse | angsam die Butter geben. Sollte die Masse zu di ck geraten,
sie mt der Ubrigen Fleischbrihe verdinnen. Maultaschen aus der

hei ssen Brihe nehmen und portionswei se auf tiefe Teller verteilen.
Dar auf di e Spargel sticke | egen. Dar iber hei sse Sauce hol | andai se
geben, Schnittl auch dariberstreuen oder, was noch dezenter ist, mt
geri ebenem Goudakéase bestreuen und kurz im hei ssen Backof en

anbr aunen | assen. Dazu gi bt es verschi edene Sal ate, als Getrank
trockenen Wi sswein, zum Nachtisch Apfel im Schl afrock.



