Wildkrauter-Hollandaise

Zutaten:

1 grofRe Handvoll Wildkrauter (Kleiner Wiesenknopf, Giersch, Spitzwegerich,
Sauerampfer und etwas Schafgarbe, o0.a. Wildkrauter)

2 TL Wildkrauterpaste (selbstgemacht: 100 g frische Wildkrauter mit 10 g Salz

und 100 ml Olivendl vermixen, in ein Glas geben und mit
einer Schicht Olivenol abdecken — héalt 1 Jahr, habe ich
immer im Kuhlschrank)

250 g Butter

50 g Wasser (oder Weillwein)

1 EL Zitronensaft

etwas Schale der Zitrone (unbehandelt)
3 Eigelb

Pfeffer, frisch gemahlen

evtl. etwas Salz

Zubereitung:

Die Butter wirfeln und in einem Topf langsam schmelzen. Dann durch ein Sieb in ein
Kannchen umfillen und lauwarm abkuhlen lassen.

Inzwischen die Wildkrauter waschen, trockenschleudern und hacken.

Eigelbe und Wasser (oder Weil3wein) Uber einem heiflen Wasserbad mit den Quirlen des

Handrlhrers dickschaumig aufschlagen. Flissige Butter vorsichtig erst tropfenweise, dann
nach und nach in diinnem Strahl unterriihren. Wildkrauterpaste und gehackte Wildkrauter

einrihren. Mit Pfeffer und evtl. ein klein wenig Salz (mit Bedacht, da die Wildkrauterpaste

schon viel Salz enthalt!) abschmecken und warm zum Spargel servieren.
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