GOURMET TRADITION
WIEN 1847

SPARGEL IM BLATTERTEIG MIT SAFRANSAUCE

4 Personen:

Fiir den Spargel: % %
24 Stangen weifser Spargel
Salz

1 Prise Zucker

Saft von %2 Zitrone

1 Scheibe Weifibrot

400 g Blitterteig

1 Eigelb zum Bestreichen

Fiir die Sauce:
Y2 Zwiebel

14 Fenchelknolle
30 g Butter

1 EL Pernod

3 EL trockener Weifiwein G E RS T N E R T I P P

300 ml Gemiisefond
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Den Spargel von den Enden befreien und von oben nach unten griindlich schélen.

In einem Topf etwa 172 L Wasser mit Salz, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem
Weifibrot zum Kochen bringen. Den Spargel dazugeben und 5 - 7 Minuten zugedeckt kochen
lassen. Er soll noch Biss haben. Den Spargel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch legen und
abtropfen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebel klein schneiden. Den Fenchel putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Die Butter in einem Topf aufschdumen. Den Fenchel und die Zwiebel darin
anschwitzen. Den Pernod und Weifswein dazugeben und bei mittlerer Hitze einkochen
lassen.

Mit dem Gemiisefond aufgiefSen und den Safran untermischen. Alles bei starker Hitze auf
etwa ein Viertel einkochen lassen. Dann die Creme fraiche dazugeben und noch einmal etwa
10 Min. kochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Den Blitterteig diinn ausrollen und in Rechtecke von 8 x
18 cm Grofse schneiden. Jeweils 3 Spargelstangen auf die Rechtecke legen und in dem Teig
einschlagen. Die Péackchen auf ein Backblech legen. Das Eigelb verquirlen und die Teigstticke
damit bestreichen. Dann im Backrohr etwa 8 Min. backen, bis sie gut durchgebacken sind.
Die Safransauce im Mixer oder mit dem Piirierstab aufschlagen, dann mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Mit der Sauce auf Teller einen Spiegel giefien und pro Person 2 Spargelpéckchen darauf
setzen.



