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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Bund grüner Sp�rgel

4 Stk. Mittlegroße T�cos

8 Stk. Scheiben Speck

1 Bund Kori�nder

3 EL Olivenöl

1 Stk. R�dicchio

1 Stk. Rote Zwiebel

1 Prise  Chili mit Meers�lz

Für die S�cue

200 g Butter

3 Eigelb

1 Stk. Limette, S�ft d�dvon

1 TL Dijonsenf

1 TL Crème fr�îche

1 TL Zucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Spicy Sp�rgel-T�cos mit S�uce

Holl�nd�ise

30—40 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird die S�uce Holl�nd�ise zubereitet. D�für werden die 3 Eigelb mit

dem S�ft einer Limette, dem Dijonsenf, Crème fr�îche, Zucker und einer

Prise S�lz in einer Schüssel vermischt und mit dem Pürierst�b fein püriert.

Die Schüssel nun in ein heißes W�sserb�d geben.

2 Anschließend wird die Butter in einem Topf geschmolzen. Die

geschmolzene Butter l�ngs�m in die Eierm�sse einrühren, bis eine cremige

S�uce entsteht. Aus dem W�sserb�d nehmen und mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

3 Den Sp�rgel gründlich w�schen und die Enden �bschneiden. In einer

Pf�nne mit Olivenöl und einer Prise Kot�nyi Chili �nbr�ten, bis er weich ist.

Nebenbei die Speckstreifen ebenso in einer Pf�nne knusprig br�ten.

Zwiebel und R�dicchio in feine Streifen schneiden.

4 Die T�cos im Ofen w�rmen und d�nn mit R�dicchio, Speck, Zwiebel und

Sp�rgel belegen und mit S�uce Holl�nd�ise g�rnieren.

TIPP :  Als Topping empfiehlt sich frischer Kori�nder.


