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1 Beilagen

1.1 Griner Spargel mit Orangensosse

2 kg Grunen Spargel Salz

20 g Butter; (1) Pfeffer

1 EL Zucker Zucker

5 EL Orangensatft; frisch 1 TL Zitronensaft

- ausgepresst 160 g Butter; (2) kalt
4 Eigelb

Griunen Spargel schéalen (das untere Drittel). Die Schalen 10 Min. in Salzwasser garen.
Butter (1), Zucker zum Sud geben, Spargel darin 10 Min. garen. Orangensaft mit Eigelb,
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft verrihren, bei milder Hitze cremig schlagen. Kalte
Butter (2) langsam unterriihrer.4 Port/je 405 kcal1688 kJx Quelle: ARD/ZDF-Text
Gepostet von: Ulli Fetzer @ 2:246401.62 Erfasst und gepostet von Ulli Fetzer @
2:246/1401.62 am 19.04.1994

1.2 Ingelheimer Spargelragout in Morchelrahm

1000 g Spargel; aus Ingelheim 4 cl Spargelbrihe
25 g Spitzmorcheln, getrocknet 4 cl Creme fraiche
1 EL Butter 250 g Parmaschinken

50 g Schalotten

Spargel schalen, in einen passenden Topf geben und mit Wasser auffillen, bis sie gerade
bedeckt sind, einmal aufkochen und noch 20 Minuten ziehen lassen. Er sollte noch einen
leichten Biss haben. Herausnehmen, abtropfen lassen und in etwa 6 cm lange Stiicke
schneiden. Morcheln 3 Stunden einweichen, mit fliessendem Wasser gut abspulen und
abtropfen lassen.

Schalotten fein wirfeln und in der Butter anschwitzen, die Morcheln dazugeben und 10
Minuten diinsten. Mit Spargelbriihe und Creme fraiche auffillen und einreduzieren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken, kurz erhitzen, nicht mehr kochen. Dazu hauchdiinn
geschnittener Parmaschinken reichen oder "Kratzerle", einen aus Mehl, Eiern, Milch
und Salz geruhrten Pfannkuchenteig, der nach dem Ausbacken in der Pfanne mit der
Gabel zerkratzt wird. Source: Leichte Kiiche Rhein Gepostet von: Joachim M. Meng @
2:245/6606.6 am 16.04.94
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1.3 Kratzete

4 Eier 0.25 | Milch
Salz 30 g Butter
300 g Mehl

1. Die Eier trennen. Die Eigelbe in eine gro3e Schissel geben. Die Eiweil3e und 1 Prise
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates steif schlagen.

2. Die Eigelbe mit den Schneebesen des Handrihrgerates verquirlen. Die Halfte des Mehls
dazugeben und unterriihren. Nach und nach die Milch und das restliche Mehl unterrihren.
Den Teig mit Salz wirzen.

3. Den Eischnee unter den Teig heben. Die Halfte der Butter in einer grof3en Pfanne
zerlassen und die Halfte des Teigs hineingeben. Den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze
backen, bis die Unterseite goldbraun ist. Dann wenden und die zweite Seite backen und
ebenso verfahren.

4. Den Pfannkuchen mit zwei Gabeln in groRe Stlicke rei3en, auf eine vorgewarmte Platte
geben und warm stellen. Den zweiten Pfannkuchen backen.

Als Beilage zu Spargel.

Mengenangabe®6 Portionen
Zubereitungszeit20 Minuten

1000 kJoul

1.4 Spargel

2 kg frischer Spargel, 1 EL frische Butter,

4 | Wasser, etwas geschmolzene Bultter,
1-2EL Salz, Schnittlauch (fein geschnitten)
2 TL Zucker,

Spargel waschen, vom Kopf her schalen, das holzige Ende abschneiden. Salzwasser mit
Zucker und Butter zum Kochen bringen. Je etwa 500 g Spargel mit weiRem Baumwollfaden
zu einem Biindel zusammenbinden. Diese Biindel in das kochende Salzwasser geben. Das
Wasser mit den Spargeln soll nhun nur noch ganz leise kdcheln. Je nach Dicke sind die
Spargel nach etwa 15 bis 20 Minuten gar. Aber sie missen noch Biss haben (man kann
einen Spargel auRerhalb der Bindel dazu verwenden, den richtigen Moment zu finden).
Dann kommen die Spargel auf eine angewéarmte Platte. Die Faden entfernen, geschmolzene
Butter dartiber gieRen und ein wenig fein geschnittenen Schnittlauch dartber streuen.
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1.5 Spargel in Pergamentpapier

5 Stangen weil3en Spargel, geschalt 1 TL gehackter Kerbel oder glatte Petersilie
2 EL Butter Pergamentpapier
etwas Meersalz

Spargel schalen und auf Pergamentpapier legen, Butter und Salz dazu - zu einem schdnen
Packchen packen - dabei etwas Freiraum lassen - also ein luftiges Pergamentpaket. Den
Backofen auf 220 Grad vorheizen - Paket 25 Min. garen lassen - dann aufrei3en - gehackten
Kerbel oder glatte Petersilie dazu und servieren.

Ideal als kleine Vorspeise mit einem Glas Sekt oder Weil3wein.

1.6 Spargel in weil3er Sauce

Spargel 50 g Butter,
500 g Spargel, 40 g Mehl,
50 g Buitter, 1/4 |1 Spargelbrihe,
Salz, Salz,
1 TL Zucker Pfeffer,
Sauce: 2 EL Sahne

Die Spargel schélen und in einem leichten Salzwasser, dem Butter und Zucker zugefiigt

wurde, weich kochen. Die Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fur die Sauce Mehl in die heil3e Butter rihren und nach und nach mit der Spargelbriihe

abldschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Sahne unterziehen. Die Spargelstiicke in
die Sauce geben und nochmals heil3 werden lassen.

1.7 Spargel mit Hollandaise

1/2 Zitrone oder Balsamico blanco,(Saft) 3 Eigelb,(von ganz frischen Eiern)

1 kg weil3er Spargel, 2 EL kaltes Wasser.

1 kg gruner Spargel, 200 g Butter,

Salz, weil3er Pfeffer aus der Muhle,
1 Wirfel Zucker,

1 EL Butter,

1) WeilRen Spargel schalen und die harten Enden grof3ziigig abschneiden. Vom griinen
Spargel nur das untere helle Stangendrittel schéalen, harte Enden abschneiden.
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2) Spargelschalen waschen, mit Wasser bedecken, etwas Salz, Zucker und Butter zufligen,
einmal aufkochen. Bei milder Hitze zugedeckt 10-15 Minuten kdcheln. Durch ein Sieb
geben.

3) Spargelsud wieder aufkochen, zuerst die weilen Stangen einlegen, 7 Minuten kocheln.
Griune Stangen zufligen,10 Minuten garen.

4) Butter schmelzen. Eigelb und Wasser mit Schneebesen verschlagen, im Wasserbad
erwarmen. Unter standigem Schlagen langsam das Fett zufligen, bis die Sauce dick und
cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und Sauce abschmecken. Sofort servieren. Tip: Sollte die Sauce
ausflocken, einfach einen Eiswurfel darunterriihren. Spargelsud mit frischem Koriander als
Tassen-Siuppchen vorweg reichen.

Mengenangabe4 Personen
Zubereitung 35 Minuten

1.8 Spargel mit Kdsesol3e

11/2 kg Spargel, gruner 150 g Creme fraiche

1 TL Zucker Pfeffer

20 g Butter 1 EL Zitronensaft

Salz 1 EL Zitronenschale, abger. (unbeh.)
200 ml Wasser 5 EL Parmesan, ger.

1 Pkt. helle SoRe (fur/4 | Flussigkeit) 1/2 Bd. glatte Petersilie (gehackt)
200 g Sahne-Schmelzkase

Spargel waschen, nur an den Enden schalen, mit Zucker und Butter in Salzwasser zugedeckt
10 - 12 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 garen. Abtropfen lassen, warm halten.
SolRRenpulver mit Spargelbriihe aufkochen. Schmelzkase darin auflosen. Creme fraiche
einrihren. Die Sol3e mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Zitronenschale mit Parmesan und Petersilie mischen. Spargel mit Sol3e und Parmesange-
misch anrichten.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit25 Minuten
Pro Portion 408 kcal / 1714 kJoul

1.9 Spargelgemise in Sol3e Béchamel

750 g gruner Spargel 20 g Mehl
1/2 TL Salz 1/8 | Milch
1/2 TL Zucker 150 g Lachsschinken

10 g Butter 4 Salbeiblatter
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1 Msp. Salz 2 EL Créme double
1 Msp. Pfeffer
1 Pr. Muskat

Den Spargel grindlich waschen, die unteren Enden der Stangen diinn schélen, die holzigen
Enden abschneiden und den Spargel in 5 cm lange Stlicke schneiden.

1/2 | Wasser mit Salz und dem Zucker zum Kochen bringen, die Spargelstiicke hineingeben
und zugedeckt 8 Min. darin kochen lassen.

Den Spargel auf ein Sieb schitten, dah& LSpargelwasser auffangen.

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, das Mehl hineingeben und unter Rihren bei
schwacher Hitze hellgelb braten lassen. Mit dem Spargelwasser aufgieRen, die Milch
zugeben und die SoR3e unter Ruhren aufkochen lassen und weitere 10 Min. leicht kdcheln
lassen.

Den Lachsschinken in Streifen schneiden. Die Salbeiblatter waschen, trockentupfen und
klein schneiden.

Die Sol3e mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Créme double unterriihren, Spargel-
stiicke und Schinken darin erwarmen und zum Schluss Salbei dariiber geben.

Mit neuen Kartoffeln servieren.

Mengenangabe2 Portionen

1.10 Spargelkichlein

800 g Spargel Pfeffer

1 Prise Salz Muskat

1 TL Zucker 2 EL Schnittlauch, gehackt
3 Eier 125 g Mehl

50 ml Sahne Butterschmalz zum Braten
100 ml Milch

Salz

Spargel schélen, putzen und in 2-3 cm grof3e Stiicke schneiden. Wasser mit Salz und
Zucker zum Kochen bringen und die Spargelstiicke darin nicht zu weich kochen. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen. Eier, Sahne, Milch, Salz, Pfeffer, Muskat und Schnittlauch
in einer Schussel verquirlen. Mehl dartubersieben und mit dem Schneebesen unterrthren.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Spargelstiicke unterheben. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und nacheinander 8 Spargelkiichlein backen. Delikat als Beilage zu Fisch
oder Kurzgebratenem. Dazu schmeckt Remouladensol3e.

Mengenangabe# Portionen
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1.11 Spargelplatte mit kostlicher Krabben-Hollandaise

2.5 kg weil3er, geschélter Spargel 2 P. Sauce Hollandaise

1 EL Salz 2 EL Senf

2 Tasse(n) Wasser 2 EL gehackter Dill

1 EL Pflanzencreme mit Butteraroma 200 g Nordsee-Krabbenfleisch
1 EL Zucker

Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden und zu 4 Bunden mit Baumwollband
zusammenbinden. Spargel, Salz, Wasser, Pflanzencreme und Zucker im Topf auf hdchster
Einstellung zum Kochen bringen und 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen.
Den Spargel aus dem Topf nehmen, gut abtropfen lassen und auf eine vorgewarmte Platte
legen. Sauce Hollandaise auf hochster Einstellung erhitzen, Senf und Dill unterrihren.
Krabben unterheben und kurz erwarmen. Die Krabben-Hollandaise zum Spargel reichen.

Mengenangabe#4 Portionen

1.12 Zitronengras-Hollandaise

1 Schalotte 4 Eigelb

1 Stange Zitronengras 2 EL Geklarte Butter

1 Bd. Estragon Erfasst Am 12. 04. 00 Von
6 Pfefferkorner; zerstofRen

X ; llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink
1 EL Weil3wein

1 EL Kraftige Gemusebrihe

Schalotte klein hacken, Zitronengras klein schneiden, mit WeiRwein und Briihe aufkochen.
Butter in einer Kasserolle aufschdumen, Schaum entfernen. Die Eigelbe in eine Sauteuse
mit rundem Boden oder ins Wasserbad geben. Schalotten- und Zitronengrassud hineingeben
und aufschlagen, bis die Masse dick ist. Topf vom Herd nehmen und weiterrihren, damit
sich die Wande etwas abkihlen. In einem diinnen Faden die geklarte Butter hineintraufeln,
dabei den Bodensatz ruhen lassen, mit Salz abschmecken.



2 Brot

2.1 Feiner Spargeltoast

750 g weilRer Spargel 4 Scheib. gekocht. Schinken
1/4 | Wasser 4 Scheib. Toastbrot

Salz 1 Pack. Sauce Béarnaise

1 Prise Zucker 4 Scheib. Kase

1 EL Pflanzencreme mit Butteraroma

Den Backofen auf 20@ (Umluft 180", Gas Stufe 3-4) vorheizen. Den Spargel schélen, die
Enden abschneiden. Wasser, Salz, Zucker auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12 ankochen,
Spargel zugeben, erneut ankochen 10-12 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 3-4
fortkochen. Den Spargel sofort aus dem Kochwasser nehmen, abtropfen lassen und in
gekochtem Schinken einrollen. Die Toastscheiben im Toaster rosten, in eine Auflaufform
setzen. Die Schinkenrollen auf die Toastscheiben setzen, mit Sauce Béarnaise tbergieRen
und mit Kase belegen. Die Form in den vorgeheizten Backofen, 2. Stufe von unten, setzen
und etwa 15 Minuten Uberbacken. Getranketipp: Ein gut temperierter Riesling aus dem
Rheingau.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Pro Portion: etwa 597 kcal / 2477 kJoul

2.2 Spargel-Ruhrei-Toast

4 Scheib. Toast- oder Bauernbrot 125 g Becher Creme fraiche
1 Bd. Griiner Spargel 1 EL Honig

4 Scheib. Graved Lachs 1 Limone; den Saft

6 Eier

Erfasst am 15. 05. 00 Von

1 Pkg. Gartenkresse Ulli Fetzer Norddeutscher Rundfunk

Salz, Pfeffer, Zitrone
Sauce

Den Spargel nur am Ende schéalen und in kochendem Salzwasser 10-12 Min. gar kochen,
leicht auskihlen lassen. Fur die Sauce Creme fraiche, Honig und Limonensaft verriihren -
gar nicht so einfach mit dem Honig - evtl. mit etwas stisser Sahne verfeinern.

Aus 6 Eiern mit Salz und Pfeffer in einer beschichteten Pfanne Ruhrei erstellen. Toast
oder Bauernbrot leicht antoasten - mit Rihrei, dann mit Spargel, Graved Lachs und Kéase
belegen. Als Kronung mit Sauce leicht bedecken.
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Alles schmeckt leicht lauwarm sehr lecker. Wer mochte, brat das Bauernbrot in Olivendl
schon knusprig.

2.3 Spargeltoast

2 Sch. Toastbrot besser frisch und gekocht
1 EL Butter 2 EL Sauce Barnaise

4 Sch. roher Schinken

10 Spargelspitzen (Dose),

Toastscheiben buttern, Schinkenscheiben zusammenfalten und drauflegen. Spargelspitzen
gut abtropfen lassen und auf dem Schinken verteilen, mit Sauce Barnaise Uberziehen.



3 Dessert, Sil3speisen

3.1 Grlnes Spargeleis

3/4 1 Milch 400 g Weisser Spargel
12 Eigelb 300 g Griner Spargel
180 g Zucker Zubereitung

1 Spur Salz

200 g Creme fraiche

Den weissen Spargel schélen und weichkochen. Der Fond kann fir Spargelsuppe verwendet
werden, da er hier nicht mehr bendtigt wird. Von dem griinen Spargel nur die Endstlicke
abschneiden und mit Schale weichkochen. Den gesamten Spargel fein purieren und falls
noétig durch ein Sieb streichen. Es sollte cA3 2les Rohgewichtes ubrigbleiben.

Milch und Zucker aufkochen, die Eigelb mit dem Salz glattrihren und £adér kochen-

den Milch unter Ruhren in die Eier geben. Anschliessend die Eimasse in die kochende
Milch geben (unter Ruhren) und so lange weitererhitzen, bis die Flissigkeit andickt. Das
geht relativ schnell und die Masse darf dabei auf keinen Fall kochen! Sofort aus dem
Topf in ein anderes Gefass umfullen (durch ein Sieb, um die Hagelschnire rauszufiltern)
und kaltstellen (in Eiswasser). Unter die kalte Eisgrundmasse die Creme fraiche und das
Spargelpiree geben und die Masse in einer Eismaschine frieren.

Passt hervorragend zu Erdbeeren... Tip: Wer weitere Infos zur Speiseeisherstellung
sucht (auch ohne Eismaschine) sollte sich mal in einer Blcherei oder Buchhandlung das
Hobbythek-Buch Nr. 6 anschauen...
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3 DESSERT, SUSSSPEISEN
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4 Eierspeisen

4.1 Crépes mit Spargel und Frischkase

750 g Frischer Spargel; geschalt 1/2 TL Salz

- und gekocht 2 Eier

450 g Frischkase 1 EL Olivendl
Zitronenschale; abgerieben 1/8 | Milch

Salz 1/8 | Wasser
Schwarzer Pfeffer 300 g Kaffeesahne
100 g Mehl

Man bereitet erst die Flllung zu: den Spargel in etwa 2,5 cm lange Stiicke schneiden,
mit Frischkase und Zitronenschale vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Crépesteig zubereiten: Mehl, Salz, Eier, Olivendl, Milch und Wasser gut miteinander
verrihren. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Aus dem Teig pro Portion 3 dinne
Crépes zubereiten. Die Spargelmischung gleichmassig darauf verteilen, die Crépes zusam-
menrollen und nebeneinander in eine flache Auflaufform legen. Die Sahne auf die Crépes
giessen, mit Alufolie abdecken und 20-30 Minuten im Ofen backen, bis die Crépes durch
und durch heiss sind.

Dazu passen junge Méhren und neue Kartoffeln.

4.2 Crepes Parmentier mit Spargeln

600 g Mehlig kochende Kartoffeln 1 Gewdlrzgurke

25 g Butter 1/2 Rote Peperoni

500 ml Milch 1/2 Bd. Glattblattrige Petersilie

5 Eier 3 EL Sherryessig

4 EL Mehl 1 TL Senf

Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

Muskatnuss 5EL Ol

Butter; zum Braten Aus Einer Rubrik Von

Belag Anne-Marie Wildeisen erfasst von Rene
500 g Griine Spargeln Gagnaux

1 klein. Zwiebel

Die Kartoffeln in der Schale in nicht zuviel Wasser weich kochen. Abschiitten, noch heif3
schélen und durch das Passevite treiben. Die Butter unterrihren, dann die Milch beifligen.
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Zehn Minuten stehen lassen. Ein Ei nach dem andern sowie Mehl unterarbeiten, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Inzwischen den hinteren Stengelteil der Spargeln ui® Hiirzen. Die Spargeln je nach
Dicke eventuell der Lange nach halbieren. In etwas Salzwasser oder in einem Siebeinsatz
Uber Dampf knapp weich garen.

Zwiebel, Gurke und Peperoni ganz klein wirfeln. Die Petersilie fein hacken. Essig, Senf,
Salz, Pfeffer und Ol zu einer Sauce rithren und die vorbereiteten Zutaten beissigen.

In einer beschichteten Bratpfanne etwas Butter erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse
kleine Kichlein von etwa 16 cm Durchmesser backen. Die Crepes nach drei oder vier
Minuten mit Hilfe eines Tellers wenden und auf der zweiten Seite fertig backen. Warm
stellen, bis alle Crepes gebacken sind.

Die Spargeln auf den Crepes anrichten und mit Krauter-Vinaigrette betraufeln. Sofort
servieren.

Mengenangabe®6 Portionen

4.3 Crépes und Fruhlingsmorcheln an Petersilien-Knoblauch-Sauce

Teig 1 dI Geflugelbouillon
80 g Mehl; gesiebt 2 dl Doppelrahm
2 dl Milch Salz
2 Eier Pfeffer
2 EL Sonnenblumendl Sauce
Salz 20 g Butter
1 Spur Muskat 1 Schalotte

Fuellung 2 Fruhlingsknoblauch-Zehen
500 g Frische Morcheln 2 Bd. Glatte Petersilie
500 g Weisse Spargeln Basilikumblattchen
20 g Butter Estragonblattchen
1 Schalotte 2 dl Bouillon
Mehl 2 dl Rahm

1/2 dI Weisswein

Frahlingsknoblauch: noch ist sein Duft zurtickhaltend und seine Schérfe nicht vorhanden.
Alles andere ist schon da, Aroma, Geschmack und die heilbringende Kraft des Allicin,
des wichtigsten Inhaltsstoffes. Die alten Griechen meinten: "Im Wein zerdrlckt, hilft er
bei Schlangenbissen und nitzt gegen den Biss von tollwiitigen Hunden. Er macht die
Stimme klar und lindert stdndigen Husten, wenn man ihn roh zu sich nimmt. Mit Oregano
gekocht, totet er Lause und Wanzen". Fir den Teig alle Zutaten verriihren und 15 Minuten
ruhen lassen. Danach in einem Pfannchen pro Person zwei kleine Crépes backen, auf
Aushaltspapier legen und abkihlen lassen.
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Von den Morcheln die Stiele entfernen, unter fliessendem Wasser sorgféltig von allem
Sand befreien, abtropfen und grob wirfeln. Die Spargeln waschen, schélen, die unteren
Enden abschneiden, die Stangen in groben Wiurfel schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Fullung Die Schalottenwurfelchen in Butter diinsten, die Morcheln zugeben, mit
wenig Mehl leicht bestduben, mit Wein und Bouillon abléschen, wiirzen und zugedeckt
weich kdcheln. Danach auf ein Sieb geben, den Fond mit Doppelrahm auffiillen, nochmals
aufkochen und abschmecken, mit den Morchel- und Spargelwirfeln vermischen. Sauce
Die fein geschnittene Schalotte in Butter anziehen, den Knoblauch sowie die gezupften
Krauter dazugeben, mit Bouillon auffullen, aufkochen und purieren. Durch ein feines Sieb
zuriick in den Topf passieren, den Rahm zufligen, séamig reduzieren und abschmecken. Zum
Schluss ein nussgrosses Stiick kalte Butter einrtihren. Fertigstellen Die Fullung auf die
Crépes verteilen, aufrollen, in eine mit Butter ausgestrichene Auflaufform legen, mit der
Sauce nappieren und wahrend 12 bis 15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei mittlerer
Hitze heiss werden lassen (nicht Gberbacken). Mit Krdutern garniert servieren.

4.4 Kartoffel-Schaumomelett mit Fullung

4 Eier Far die Fillung

8 EL Milch 200 g Pilze z.B. Champignons Pfifferlinge;
Salz gedunstet Oder

Muskatnuss 300 g —Spargel Oder Paprikastreifen; ge-
65 g Kartoffelknédelmehl dinstet

Butter

Menge im Original-Rezept fur 1-2 Personen ausreichend.

Eigelb mit Milch und Gewurzen schaumig ruhren, Kartoffelknédelmehl dazugeben. Eiweil3
steifschlagen und unter die Masse heben. Butter in der Pfanne heil3 werden lassen, die
Masse hineingeben und mit angewarmtem Deckel zudecken. Bei milder Hitze auf der
Kochplatte oder im Ofen ohne Umwenden backen. Das fertige Omelett halbseitig mit
Flllung belegen, die zweite Halfte dartberklappen. Auf vorgwarmter Platte anrichten.
Nach Belieben eine Sauce dazu reichen; zu Pilzen Ketchup oder Tomatensauce, zu Spargel
hollandische Sauce oder gebrédunte Butter, zu Paprikatomaten eine Tomatensauce.
:Zubereitung : ca. 20 Min.

4.5 Sesamomelette mit Stangenspargel

800 g Frischer Spargel 4 Eier
10 g Butter 2 EL Milch
Jodsalz 1 EL Sesam

1 Spur Zucker 2 EL Sauerrahm
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1 Schachtel Kresse 1 EL Butterschmalz; zum Ausbacken
Jodsalz
Muskat

Spargel dinn schalen, Enden abschneiden, in leichtem Salzwasser mit etwas Butter und
einer Prise Zucker auf den Biss garen. Eier mit der Milch und dem Sesam kraftig verschla-
gen, mit Jodsalz und etwas Muskat wirzen. Butterschmalz in 2 kleinen Omelettepfannen
erhitzen und die Masse darin aufteilen. Das Omelette beidseitig goldgelb ausbacken und
jeweils auf einen Teller legen, mit etwas Sauerrahm bestreichen und mit Kresse bestreuen.
Die Halfte des Omelettes mit Spargel belegen und die zweite Halfte darliberklappen. Mit
der restlichen Kresse das Omelette bestreuen, neue Kartoffeln dazu reichen und sofort
servieren.

4.6 Spargel mit Rahmsauce

Zutaten 200 ml Creme double
800 -1000 g Spargel Salz
Salz Pfeffer
1 Pr. Zucker 60 g frisch geriebener Sbrinz
1/2 TL Butter wenig Muskat
Sauce

Spargel schélen, mit/8 1 Wasser, Salz, Zucker und Butter im Topf auf 3 zum Kochen
bringen, 15-20 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 kochen. Creme double in
einen Topf geben, auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 unter standigem Riihren kurz vor
den Kochpunkt bringen. Ausschalten, mit Salz und Pfeffer wirzen, den Kase darunterrih-
ren, bis er geschmolzen ist und sich mit der Sauce verbunden hat. Mit ganz wenig Muskat
wirzen. Spargelstangen auf eine vorgewarmte Platte legen, mit Sauce Ubergie3en. Dazu
gibt’s neue Kartoffeln. Tip: Sollten Sie grinen Spargel vorziehen, dann schalen Sie die
Stangen nur am unteren Drittel. 29 g Eiweil3, 95 g Fett, 26 g Kohlenhydrate, 4652 kJ, 1110
kcal.

Mengenangabe2 Portionen

4.7 Spargel-Soufflé

1 Grundrezept Soufflé
250 g Spargel, frisch



4.8 Spargelflan an Kriutersauce 15

Fir ein Spargel-Soufflé braucht man keinen erstklassigen Spargel, da er puriert wird. 250
g Spargel schéalen, 20 Min. kochen, purieren, und zusammen mit dem Eigelb zum Soufflé
geben.

Menge: 4 Portionen

4.8 Spargelflan an Krautersauce

500 g weilRer Spargel (vorgekocht), 2 EL frisch gehackte Krauter

2 Eier, (Kerbel, Schnittlauch, Brennnessel, Petersi-
3 EL Sahne, lie),

Salz, 100 ml trockener Wermut-Wein

weil3er Pfeffer,
Butter fiur die Férmchen,

Vom Spargel die Spitzen fur die Garnitur aufheben. Den unteren, noch zarten Teil der
Stangen mit den Eiern und der Sahne im Mixer purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Krauter der Spargelmasse hinzufiigen. Mit Wermut abschmecken. Kleine Soufflée-
oder Timbale-Formchen mit Butter bestreichen. Die Masse einfiillen. Die Férmchen in ein
Wasserbad stellen und im Ofen bei ca. 200 Grad etwa 30 Minuten garen.

Vor dem Herausnehmen der Flans mit einer Nadel oder einem spitzen Messer priifen, ob die
Masse fest ist. Die Flans auf warme Teller stirzen und mit den erwarmten Spargelspitzen
garnieren.

4.9 Spargelomelett

750 g Spargel 1/2 TL Salz

31| ;Wasser -Pfeffer

3 EL Salz 1 Bd. Schnittlauch
1/2 TL Zucker 2 EL Butter

1 EL Zitronensaft 100 g Gouda

8 Eier

4 EL Sahne

Spargel waschen und dinn schélen. Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen.
Zitronensaft zuflgen und Spargel hineinlegen. Je nach Spargeldicke ca. 10 Min. ko-
chen. Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und warmstellen. Kase reiben. Eier und
Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Schnittlauch waschen, trocknen,
in Rollchen schneiden, zu der Eimasse geben. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen,
1/4 der Eimasse hineingeben/4ldes geriebenen Kéase dariberstreuen und zugedeckt
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bei milder Hitze ca. 10 Minuten backen. Omelett herausnehmen und warmstellen. Die
Ubrigen drei Omeletts mit Spargel fullen und zusammenklappen. Dazu: Kartoffeln und Salat

4.10 Spargelomelette

500 g Spargel ken

1/2 | Wasser 2 Eiweiss

Fondor 1 Prise Salz

1 Prise Zucker 2 Eigelb

1/8 | Spargelwasser 2 EL Menhl

1 Pk. Maggi Meisterklasse fur Sauce HoMaggi Wirzmischung 2
landaise 10 g Butter

50 g Butter Petersilie

100 g gekochte Zunge oder gekochter Schin-

Spargel waschen, schéalen, in 2 cm lange Stlicke schneiden. Wasser, Fondor, Zucker
und Butter zum Kochen bringen, Spargel hineingeben, aufkochen und ca. 20 Minuten
kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Spargelwasser zum Kochen bringen. Maggi
Meisterklasse Zubereitung fir Sauce Hollandaise mit dem Schneebesen einriihren, zum
Kochen bringen. Nach und nach Butter unterschlagen. Gekochte Zunge oder Schinken
in Wurfel schneiden und mit dem Spargel unter die Sosse geben. Fir das Omelette:
Eiweiss mit Salz steifschlagen, Eigelb, Mehl und Maggi Wirzmischung 2 dazugeben
und unter den Eischnee heben. In einer Pfanne mit Deckel Butter heiss werden lassen,
die Omelettemasse hineingeben, zudecken und bei geringer Warmezufuhr in 10 Minuten
stocken lassen. Das Omelette mit dem Spargelgemuse flllen und Ubereinanderschlagen. Pe-
tersilie waschen, hacken und dartiberstreuen. Brennwert pro Portion: ca. 2510 kJ (600 kcal).

4.11 Spargelomelette mit Krauterhollandaise und Raucherlachs

1 kg Spargel Salz
etwas Salz Pfeffer
1 Prise Zucker Zitronensaft
1 Stich Butter 2 EL Krauter, frische gehackte
fur die Krauterhollandaise fur die Omelettes:
250 g Butter 8 Eier
1 Schalotte (kleine Zwiebel) 4 EL Sahne,
5 Pfefferkorner, weilde Salz
1 EL Weil3weinessig Pfeffer

3 Eigelb Muskat
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40 g Butter
300 g Raucherlachs in Scheiben

Den Spargel schalen und in reichlich Wasser mit Salz und Zucker nach Geschmack sowie
einem Stich Butter 15 bis 20 Minuten kochen.

Fir die Krauterhollandaise die Schalotte schélen und fein wirfeln. Mit dem zerdrtickten
Pfefferkdrnern, Essig und 5 ERI6ffeln Wasser in einen zweiten Topf geben und 5 Minuten
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Butter in einen Topf geben und so lange erwéarmen, bis sie klar ist.

Die Zwiebel-Essigmischung durch ein feines Sieb in eine Edelstahl- Ruhrschissel giel3en.
Die beiden Eigelb zufiigen und die Masse in ein hei3es Wasserbad stellen. Die Sol3e so
lange aufschlagen, bis sie dick und leicht schaumig ist. Die Schiissel dann aus dem Was-
serbad nehmen und die Butter tropfenweise unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensatft
abschmecken und die gehackten Krauter unterriihren.

Fur die Omelettes Eier in einer Schussel aufschlagen und verquirlen. Sahne dazugeben
und alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butter in einer Pfanne zerlassen und
nacheinander vier Omelettes backen.

Die Omelettes mit Spargel, Krauterhollandaise und Lachsscheiben anrichten.

Tip: Schneller laRt sich dieses Gericht zubereiten, wenn Sie auf SoRRe Hollandaise als
Fertigprodukt zurtickgreifen und diese mit Krautern verfeinern.

Mengenangabe#4 Portionen
pro Person1008 kcal / 4219 kJoul

4.12 Uberbackene Spargelomeletts

750 g frischer Spargel Salz
2 | Wasser 1 TL Butter
1 Zitrone, Saft von Sonstiges
1TL Butter 50 g Emmentaler, ca.
Omeletts
8 Eier

Spargel schalen, Wasser, Zitronensaft und Butter mischen und zum Kochen bringen,
Spargel hinzugeben und ca. 20-25 Min. garen.

Eier mit Salz verquirlen. Pro Omelett 1 Tl. Butter in der Pfanne zerlassen und 4-6 Omeletts
ausbacken.

Den Spargel abtropfen lassen, in die Omeletts einwickeln und in eine ausgefettete, feuerfe-
ste Form legen. Butter schmelzen lassen, darlibergie3en und geriebenen Kéase gleichmaRig
verteilen. 10 Min. bei 200C in Backofen tberbacken.

Mengenangabe# Portionen
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Feiner Spargeltopf

500 g Putenschnitzel 1 klein. Kohlrabi

1 Zwiebel 500 ml Geflugelbrihe

2ELOI 200 ml trockner Wei3wein (etwa Riesling)
Salz 2 EL gehackte frische Krauter

Pfeffer a. d. Muhle (etwa Kerbel und Schnittlauch)

750 g gemischter Spargel (griin und weif3)

1 Bd. M6hren

Das Putenfleisch waschen, abtupfen und in 2x2 cm groRe Wirfel schneiden. Zwiebel
abziehen, fein wurfeln. Fleisch in Ol rundum kraftig anbraten, Zwiebeln zugeben und
mitbraten, bis alles schon braun ist. Salzen und pfeffern. Das Fleisch herausnehmen.

Den weif3en Spargel grindlich schélen, vom griinen nur das untere Drittel schalen, holzige
Enden abschneiden. Den Spargel in etwa 3 cm grof3e Stiicke schneiden.

Mohren und Kohlrabi schélen, die Méhren langs halbieren, den Kohlrabi vierteln und
beides in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden. Den Bratensatz mit Fond4dihd/asser
loskécheln, die weilRen Spargelstiicke und den Wem zufiigen, 15-20 Min. kécheln lassen.
Den griinen Spargel, Mohren und Kohlrabi die letzten 10 Min. zufiigen, das Gemiuse
bissfest garen. Das Fleisch zugeben und hei3 werden lassen. Den Spargeleintopf mit
Krauter, Salz und Pfeffer abschmecken und heil3 servieren.

Mengenangabe# Portionen

5.2 Festtagsauflauf mit Spargel

1 kg Spargel Butterschmalz zum Braten

1 kg Nackenbraten vom Schwein 1 Becher Sahne

Salz 1 Becher Sauerrahm

Pfeffer Kichengarn oder Rouladennadeln

200 g Frischkase

Den Spargel schélen und an den Enden etwas kirzen. Dann in Salzwasser mit einer Prise
Zucker bifl3fest garen und anschlieRend abtropfen lassen. Dabei den Kochsud auffangen.
Den Nackenbraten in rouladendicke Scheiben schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer
wirzen. Jede Bratenscheibe mit 1 Teel6ffel Frischkdse bestreichen und mit einigen
Spargelstangen belegen. Die Scheiben aufrollen und mit Kiichengarn zubinden oder mit
einer Rouladennadel feststecken.
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Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Spargelrollen darin von allen Seiten
anbraten. Dann etwas Spargelsud in die Pfanne gief3en, einen Deckel aufsetzen und das
Fleisch 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Den Backofen auf 200C vorheizen. Die Rouladen in eine gefettete Auflaufform legen.
Sahne und Sauerrahm in den Bratensatz einriihren, einmal aufkochen lassen, mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Diese Sof3e Uber die Rouladen gieRen und das Gericht im vorge-
heizten Backofen etwa 30 Minuten lang backen, bis sich eine braune Kruste gebildet hat.
Den Auflauf mit Salzkartoffeln und einem knackigen Salat servieren.

Mengenangabe®6 Portionen
pro Person630 kcal / 2646 kJoul

5.3 Fettuccine al forno mit Hahnchen und Spargel

250 g Fettuccine 400 g frische oder tiefgekuhlte Spargelspit-
2 EL Olivendl zen

1 Zwiebel 1/2 TL getrockneter Oregano

150 g Hahnchen, gegart 130 g geriebener Parmesan

1 rote Paprikaschote Salz

2 Stangen Sellerie Pfeffer

1 Bruhwiirfel
300 ml Naturjoghurt

1. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Nudeln al dente garen. Zwiebel
abziehen und hacken, Hahnchenfleisch klein schneiden, ebenso Paprika und Sellerie.
Bruhwirfel zerbrdckeln.

2. In einem kleinen Topf Ol erhitzen, Zwiebel unter gelegentlichem Riihren glasig diinsten.
Fleisch, Paprika, Sellerie und Briihwirfel zu der Zwiebel geben. 250 ml Wasser zugeben
und aufkochen. Nach funf Minuten Joghurt, Spargelspitzen und Oregano zufligen. Umrih-
ren und einige Minuten bei mittlerer Hitze garen.

3. Backofen auf 180C vorheizen. Die Hélfte der Hahnchen-Gemiuse-Zubereitung in eine
gefettete Form fillen.

4. Fettuccine driibergeben, mit der restlichen Zubereitung bedecken. Mit Parmesan bestreu-
en. Im Ofen 30 Minuten Uberbacken, bis sich eine knusprige Kruste gebildet hat.

Mengenangabe4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 50 Minuten
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5.4 Gratinierte Spatzle

500 g griiner Spargel Cayennepfeffer
200 g Champignons 100 g Sahne

1 EL Zitronensaft 150 g Mozzarella
1 Bd. Frihlingszwiebeln 250 g Spatzle

1 Bd. Petersilie
weiler Pfeffer, frisch gemahlen

Den Spargel nur am unteren Ende dinn schéalen, waschen, in Stiicke schneiden. Den
Spargel in kochendem Salzwasser ca. 3 Min. blanchieren. Die Spargelstiicke mit einem
Schaumlo6ffel aus der Garflissigkeit nehmen, abtropfen lassen und in eine feuerfeste Form
geben. Das Kochwasser fir die Spétzle aufheben.

Die Pilze putzen und evtl. kalt abspullen, dann vierteln, mit Zitronensaft mischen, damit
sie sich nicht zu stark verfarben. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schwenken. Einen Teil beiseite legen, den Rest
fein hacken.

Das Spargelwasser zum Kochen bringen, die Spatzle darin garen, dann auf ein Sieb giel3en
und abschrecken. Die Spatzle mit den Pilzen, den Fruhlingszwiebeln und der gehackten
Petersilie zum Spargel in die Form geben. Alles mischen und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Sahne angiel3en.

Den Mozzarella abtropfen lassen, in dinne Scheiben schneiden und auf den Spéatzle
verteilen. In der Mitte des Backofens bei 220 ca. 30 Min. backen, bis die Oberflache
schon gebraunt ist.

Kurz vor Ende der Garzeit die restliche Petersilie fein hacken. Die Spatzle damit bestreut
servieren.

5.5 Kartoffel-Spargel-Auflauf

500 g Spargel 30 g Sesamsaat

Salz Pfeffer

1/2 EL Zucker 1 Bd. Schnittlauch (in Réllchen)
700 g Kartoffeln 100 g Cheddar (geraspelt)

200 g Sahne-Schmelzkase Fett fur die Form

3 Eier

Spargel schéalen, in Sticke schneiden, in Salzwasser mit Zucker 10 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 4 - 5 kochen. Kartoffeln schalen, mit dem Schnitzelwerk in diinne
Scheiben schneiden.
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Mit dem Schneebesen Schmelzkéase, Eier, Sesam, Salz, Pfeffer und Schnittlauchrdlichen
glatt verrihren. Spargel und Kartoffeln abwechselnd mit der KdsesoRe und dem Cheddar in
eine gerettete Form schichten. Im Backofen garen. Schaltung: 200 -228chiebeleiste

v.u. 170 - 190, Umluftbackofen ca. 35 Min

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten
Pro Portion 485 kcal / 2026 kJoul

5.6 Nudelauflauf mit Lachs und Spargeln

500 g griine Spargeln 3 Eier

2 | Wasser 1 Rahmquark (150 g)
1EL Salz 2 dl Milch

1TL Ol 1 EL Zitronensaft

250 g breite Nudeln 50 g geriebener Sbrinz
200 g geraucherter Lachs 1TL Salz

1 Bd. Schnittlauch Pfeffer

Paprika Muskat

Pfeffer 4 EL geriebener Sbrinz
Guss

Spargeln risten: Spargeln waschen, Anschnitt, soweit er holzig-fasrig ist, wegschneiden.
Evtl. im unteren Drittel schélen. In 3-4 cm lange Stiicke schneiden.

Nudeln und Spargeln kochen: Wasser, Salz und Ol aufkochen, Nudeln und Spargelstiicke
beigeben. Wéhrend ca. 12 Minuten kdcheln. Herausnehmen, abtropfen lassen.

Auflauf fertig machen: Lachs in 1 cm breite Streifen, Schnittlauch fein schneiden. Mit
Nudeln und Spargeln mischen, wiirzen. In die gefettete Auflaufform fillen.

Guss: Alle Zutaten bis und mit Muskat gut verriihren, tUber die Masse gieRen. Mit Kase
bestreuen.

Backen: ca. 25 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Statt gerducherten Lachs 12. Schinkentranchen verwenden.

Als Menu: Vorspeise: Frihlingssalat Hauptgericht: Nudelauflauf mit Lachs und Spargeln.
Nachspeise: Honig-Mascarpone mit Erdbeeren

5.7 Reistorte mit Scampi und Spargel

300 g Reis 1 EL gehackte Schalotten
200 g Scampi 1 Knoblauchzehe
1/2 kg gruiner Spargel 4 Basilikumblatter

2 EL geriebener Parmesan 1 EL gehackte Petersilie
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1 Prise Oregano 3 EL Olivendl
1| Fischfond (oder Gemusebrihe) Salz

1/2 | Fischfond (oder Gemusebriihe) Pfeffer

1/2 Glas trockener Wei3wein

Butter

1. Holzige Enden am Spargel entfernen. Die Spitzen abbrechen und in Salzwasser funf
Minuten garen. Die Stiele in kleine Stlicke schneiden und acht Minuten bei schwacher
Hitze in etwas Briihe und einem Loffel Olivendl kochen.

2. Scampi schalen. In einem Topf einen Loffel Ol mit einigen Loffeln Fischfond (oder
Gemiusebrihe) erhitzen, die Scampi zwei Minuten mit einer Knoblauchzehe und einer
grol3zligigen Prise Pfeffer garziehen lassen.

3. Einen weiteren Essloffel Ol zufligen, Hitze erhéhen und weitere drei Minuten garen.
Vom Herd nehmen, mit Basilikum, Oregano und der Halfte der gehackten Petersilie
warzen.

4. Ein Drittel der Scampi beiseite stellen. In den tbrigen zwei Dritteln Knoblauch entfernen
und den Reis zufligen. Unter stdndigem Rihren den Reis bei schwacher Hitze anbraten,
den Wein zugiel3en und verkochen lassen.

5. Die Hélfte der Spargelstiele zum Reis geben, mit Fisch- oder Gemusebriihe nach und
nach aufgiel3en und den Reis garen.

6. Bei Ende der Garzeit den Rest der Spargelstiele, ein Stick Butter und zwei Essloffel
Parmesan zugeben.

7. Backofen auf 200C vorheizen. Den Reis in eine leicht gefettete Form geben und fest
andriicken. Einige Minuten im Ofen backen.

8. Den Reis auf einen vorgewarmten Servierteller stiirzen, mit Petersilie bestreuen und mit
den Spargelspitzen und den beiseite gestellten Scampi servieren.

Mengenangabe#4 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten

5.8 Spargel-Auflauf

1.5 kg Spargel Pfeffer aus der Muhle

1 TL Zucker Muskatnuf3 (frisch gerieben)
1/2 | Bruhe (Instant) 200 g gekochter Schinken

8 Eier Fett fur die Auflaufform

60 g Butter oder Margarine 5 EL Semmelbrdsel

30 g Mehl 1 Bd. Schnittlauch

50 g Gruyere (oder ein anderer Hartkase)
Salz
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1. Spargel schalen, halbieren und zusammen mit dem Zucker in die kochende Bruhe
geben. 15 — 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Eier 10 Minuten kochen. 2. 30 g
Butter oder Margarine in einem Topf schmelzen lassen. Mehl einrtihren und anschwitzen.
Spargelbrihe dazugieRen und aufkochen lassen. 5 Minuten bei milder Hitze kochen.

3. Kase raffeln, in die Sauce rihren und darin schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnufd wurzen. 4. Schinken in Streifen schneiden, Eier abschrecken, pellen und
in Scheiben schneiden. Die Halfte der Eischeiben in eine gefettete Auflaufform legen.
Schinken darauf verteilen, die Halfte der Sauce darlibergeben, den gut abgetropften Spargel
darauf verteilen. Restliche Sauce und restliche Eischeiben dariibergeben.

5. Restliche Butter oder Margarine in einem Topf schmelzen lassen, die Semmelbrésel
darin leicht anrosten und tber den Auflauf geben. Im vorgeheizten Backofen B€i22s

4) auf der mittleren Einschubleiste 10-15 Minuten Uberbacken. Schnittlauch in Rélichen
schneiden und dariiber verteilen.

Mengenangabe# Portionen
Vorbereitungszeit45 Min.
Garzeit 30-35 Min.

Umluft 15-20 min. b. 200C

5.9 Spargel-Auflauf

300 g Spiralnudeln Zitronensaft

Salz 150 g magerer gekochter Schinken
250 g Broccoli 200 g Krauterfrischkase

125 g gruner Bruchspargel Fett

125 g weil3er Bruchspargel Semmelbrdsel fur die Auflaufform
1 TL Butter

Muskat

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung Bissfest garen, gut abtropfen
lassen. Den Broccoli waschen, putzen, in sehr kleine Réschen teilen, gro3e Stiele wirfeln
und in Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren, auf ein Sieb geben. Den Spargel schélen.
In einem Topf etwa fingerbreit Wasser mit Butter, Salz, Muskat, einigen Tropfen Zitronen-
saft und Zucker zum Kochen bringen. In dem Sud die Spargelsticke in etwa 10 Minuten
Bissfest garen. Die Spargelstiicke auf ein Sieb geben, den Sud auffangen. Den Schinken
fein wirfeln.

Den Backofen auf 200C (Gas Stufe 3) vorheizen. Eine grol3e Auflaufform einfetten und
mit Semmelbréseln ausstreuen.

Die Nudeln mit den Schinkenwiirfeln vermischen und in der Auflaufform verteilen. Aus
Broccolirdschen und Spargelstiicken jeweils diagonal schmale Streifen in die Nudeln
driicken. Den Frischkéase mit 120 ml Spargelsud glattrihren und Gber dem Auflauf vertei-
len. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten Giberbacken.

Mengenangabe#4 Personen
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Zubereitungszeit: 40 Min.
Nahrwerte pro Portion: 542 kcal / 2275 kJoul, Eiweil3: 26 g, Fett: 25 g, Kohlenhydrate:
56 ¢

5.10 Spargel-Mascarpone-Gratin

1 kg Spargel etwas Zucker
1/8 | Fleischbrihe Salz

1 Bd. Basilikum Pfeffer

1 Schalotte, feingehackt Kichenschnur
50 g Mascarpone

1 EL Butter

Den Spargel schalen und mit einer Kiichenschnur zu zwei Biindeln schniiren. In Salzwasser,
das mit Zucker und einem halben ERI6ffel Butter gewirzt wurde, ca. 12 Minuten kochen.
Den Spargel in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Spargelstangen in
Stiicke schneiden, das Kopfstiick der einzelnen Stangen ungefahr fingerlang, den Rest
zentimeterlang.

Schalottenwiirfelchen in etwas Butter andiinsten, die Briihe dazugeben und fast vollstandig
einkochen lassen. Den Mascarpone und feingeschnittenen Basilikum dazugeben und
kurz aufkochen lassen. Eine Gratinform ausbuttern, die zentimeterlangen Spargelstiicke
hineingeben und die Spargelktpfe parallel obenauf anrichten.

Die Mascarponemasse Uber den Spargel geben. Alles mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen
und im Backofen ca. 5 Minuten tberbacken.

Mengenangabe2 Portion(en)s

5.11 Spargel-Reis-Eintopf

200 g Schinkenmett 1 Dos. Spargelstiicke
1 Tasse(n) Langkorn-Reis 2 TL Brihe (fr 1/21)
3 Tasse(n) Wasser Petersilie

Salz

1 Stiick Butter

Topf fetten, Mett zu Béllchen formen und in den Topf geben. Reis, Flissigkeit und Spargel
dazugeben. Den Eintopf bei geschlossenem Topf zum Kochen bringen (E.-Herd 2-te
Stufe). Wenn Dampffahnchen erscheinen die Elektroplatte abstellen und den Eintopf bei
geschlossenem Topf 30 Minuten quellen lassen. Petersilie tber die fertige Suppe geben.
Anmerkung: Der Eintopf wird sehr dick.
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5.12 Spargel-Spinat-Gratin

1 kg Spinat 100 g Parmesan; gerieben
;Salz 2 Eigelb

11/2 kg Spargel 5 EL Sahne

1 TL Zucker ;Pfeffer

50 g Butter :Muskat

150 g Emmentaler; gerieben

Spinat verlesen und waschen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spinat-
blatter portionsweise 4-5 min kochen, auf einem Sieb abtropfen lassen, ausdriicken und
zum Trocknen auf ein Tuch legen. Den Spargel schalen und in reichlich kochendem Wasser
mit Salz, Zucker, und der Halfte der Butter garen. Die beiden Kasesorten mit den Eidottern
und der Sahne verrihren und herzhaft mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine grof3,
langliche feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und mit der Halfte des Spinats auslegen.
1/3 der Kasecreme daraufstreichen und den gut abgetropften Spargel darauf verteilen. Die
Stangen, mit Ausnahme der Kopfe, mit einem weiteren Drittel der Kdsemasse bestreichen
und mit dem restlichen Spinat bedecken. Den Rest der Kasemasse auf dem Spinat verteilen,
mit der restlichen Butter in Fldckchen belegen. Bei 220auf mittlerer Schiene etwa

10 min Uberbacken. Dann den Grill zuschalten und auf der obersten Schiene noch kurz
gratinieren. :Pro Person ca. : 417 kcal

5.13 Spargelauflauf

800 g Spargel Salz

1/4 | Wasser Pfeffer

Salz 250 g suRe Sahne
300 g gekochter Schinken 3 Eier

2 Zwiebeln 150 g Goudakéase
400 g Kartoffeln Butter

3 Tomaten

Estragon

Spargel mit Wasser und Salz ankochen, 10 Minuten fortkochen und abtropfen lassen.
Schinken und Zwiebeln in Wirfel, Kartoffeln und Tomaten in Scheiben schneiden. In
eine Auflaufform der Reihe nach jeweils die Hélfte der Kartoffeln, des Spargels, des
Schinkens, der Tomaten und der Zwiebeln schichten. Zwischendurch mit Estragon, Salz
und Pfeffer bestreuen und die zweite Halfte ein schichten. Sahne mit Eiern verquirlen und
daribergiel3en. Kase reiben, Gber den Auflauf streuen und Butterflockchen daraufgeben.
Form in den kalten Backofen setzen. E: Mitte. T: I't& / 80 bis 85 Minuten. Beilage:
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Blattsalat.

Mengenangabe#4 Portionen

5.14 Spargelauflauf mit Kartoffeln

750 g Spargel Salz

11 Wasser Muskat

Salz 750 g Pellkartoffeln

1 Pr. Zucker 150 g roher Schinken
30 g Butter Semmelbrdseln

40 g Mehl Butterfléckchen

1/2 | Flussigkeit (Spargelbriihe und Milch) 50 g geriebener Kéase
1 Eigelb

Spargel schélen, waschen, in Stiicke schneiden und mit Wasser, Salz und Zucker ca. 15-20
Min. garen.

Butter zerlassen, das Mehl darin verrihren und die Flussigkeit unter Rihren zugeben.
Aufkochen lassen.

Das Eigelb mit etwas Wasser verrihren und die Sof3e damit legieren. SofRe mit Salz und
Muskat abschmecken.

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den Schinken fein wirfeln. Abwechselnd
Kartoffelscheiben, Spargel und Schinken in eine gefettete Auflaufform schichten, die letzte
Schicht sollte Kartoffeln sein. Die SoRRe UbergieRen und Semmelbrdseln, geriebenen Kéase
und Fettflockchen dribergeben.

Auflauf bei 225-250C 25-30 Min. und bei abgeschaltetem Ofen ca. 10 Min. backen.

5.15 Spargelauflauf mit Schinken

1 kg Frischen Stangenspargel 1/2 Tas. Sahne
20 g Butter 100 g Gekochten Schinken
Jodsalz 1 EL Petersilie; gehackt
Auflaufmasse Jodsalz

4 Eier Weisser Pfeffer

1 Tas. Milch

Spargel dinn schalen, unten etwas abschneiden und in leichtem Salzwasser mit etwas
Butter auf den Biss kochen. Spargel gut abtropfen lassen und in eine ausgebutterte
Auflaufform legen. Aus den Eiern, der Milch, der Sahne, der Petersilie und dem in kleine

Wiirfel geschnittenen Schinken eine Masse herstellen, mit Jodsalz und weissem Pfeffer
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wirzen und Uber die Spargelstangen geben. Im Rohr bei ca. 160 Grad den Auflauf ca.
25-30 Minuten backen. Dazu eignen sich neue Kartoffeln mit Schnittlauch. Spargelsuppe
Die Brihe von dem gekochten Spargel nochmals erhitzen, Streifen von Zucchini, Karotte
und Kohlrabi dazugeben. Alles zusammen kurz garen und anschliessend kleine Nockerl
von Kalbsbrét, das mit Sahne verfeinert wurde, in diese Brithe abstechen.

5.16 Spargeleintopf

800 g Spargel 1 B. Sahne

11 Briihe (Instant) 1 Eigelb

incl. Spargelkochwasser Salz

30 g Butter oder Margarine Pfeffer

150 g kleine Zucchini 1 TL Sojasauce

375 g Kartoffeln Muskat

30 g Mehl einige Kerbelblattchen

350 g Kalbsbratwurst (ungebriiht)

Spargel schalen, Schalen waschen, mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen und 15
Minuten kochen lassen. Das Spargelwasser durch ein Sieb abgiel3en.

Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden, Zucchini putzen,/thcin dicke Scheiben
schneiden. Kartoffeln schalen, wirfeln. Kartoffeln und Spargel in zerlassenem Fett auf 2
oder Automatik-Kochplatte 5-6 andiinsten. Mehl Uiberstaduben, mit anschwitzen. Mit Briihe
und Spargelbrihe abléschen, aufkochen, 10 Minuten zugedeckt auf 1 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 kochen lassen.

Aus der Bratwurst kleine runde Kl6(3e driicken, zusammen mit den Zucchinischeiben nach
10 Minuten zum Eintopf geben. Weitere 5 Minuten garen. Sahne mit Eigelb verschlagen,
in die Suppe gief3en, nicht mehr kochen lassen. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und
Muskat gut abschmecken. Mit Kerbelblattchen bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen

5.17 Spargelkartoffelauflauf

1 kg Grunspargel 300 g Creme fraiche

800 g Kartoffeln, festkochende Salz

(z. B. Cilena, Hansa, Linda, Nicola oder SelweiRer Pfeffer

ma) 100 g Allgauer Emmentaler, geriebener
300 g Schinken, gekochter 1 Knoblauchzehe

etwas Butter

Spargel an der unteren Halfte schalen, in 3 bis 4 cm lange Stiicke schneiden und in
siedendem Salzwasser 5 bis 10 Minuten garen und erkalten lassen. Kartoffeln waschen und
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in der Schale kochen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und, etwas abgekuhlt, in
dunne Scheiben schneiden. Schinken klein wirfeln. Eine feuerfeste Form leicht ausbuttern
und Spargelstiicke mit Kartoffelscheiben und Schinken schichtweise in die Form geben.

Creme fraiche mit Salz, Pfeffer und geprel3tem Knoblauch wiirzen und Uber dem Auflauf

verteilen. Zuletzt den geriebenen Emmentaler dartberstreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 bis 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Mengenangabe# Portionen

5.18 Spargelquiche

250 g Mehl 4 Eier

1 Spur Salz 100 g Reibkéase (Gouda oder
100 g Butter - Emmentaler)

2 cl ;eiskaltes Wasser -Salz

1 kg Spargel; weiss oder griin -Pfeffer

250 g Gekochten Schinken -Streuwdrze

1 TL Gruner Pfeffer

Aus den Zutaten einen Murbeteig herstellen und mindestens eine Stunde kihl ruhen lassen.
Dann eine Quicheform (ca. 30 cm) damit auskleiden, mit der Gabel gut einstechen und etwa
10 Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit den Spargel putzen und in leichter Fleischbriihe
mit einem Stich Butter und einer Prise Zucker bissfest garen (ca. 20 Min.). Nun die Stangen
auf ca. 15 cm zuschneiden, die Reste kleinschneiden und mit dem in Wrfeln geschnittenen
Schinken, den Pfefferkdrnern und Streuwurze auf den vorgebackenen Teig geben. Dann
die Stangen sternférmig auf die Masse legen. Die Eier mit dem sauren Rahm, dem Kéase
und den Gewurzen verquirlen und darlibergiessen.

Ca. 45 Minuten bei 200 Grad backen, eventuell mit Folie abdecken.
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Danische Fischklosschen Mit Sahnesauce Und Spargelspitzen

300 g Zanderfilet 1/4 1 Sahne

1 Schalotte; gewtirfelt 20 ml Noilly Prat

2 Eiweil} 1 Schalotte

125 ml Sahne 200 ml Spargelspitzen; oder 1 Pfund fri-
100 g Feine Semmelbrdsel scher weil3er Spargel

50 g Butter 1 Schuf’ Zucker

1/2 | Fleischbriihe Salz

Salz, Pfeffer Erfasst Am 18.05.1999 Von

Fir Die Sauce llka Spiess ARD-Buffet

1/4 | Fleischbruhe

Zanderfilet durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die Schalotten glasig
dunsten. Fischmus mit Eiweil3, Sahne, den abgeklhlten Schalotten und Semmelbrdseln
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Feuerfeste Form ausbuttern. Mit einem Essloffel KlIosschen ausstechen und in die Form
geben. Mit der kochenden Fleischbriihe auffullen und zugedeckt im Ofen bei 200Gradc 5-6
Min. gar dunsten.

Fur die Sauce alle Zutaten in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen. Den Spargel
in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit einer Prise Zucker weich kochen. Die
Fischkldosschen aus der Briihe nehmen, mit den Spargelstiickchen auf Tellern anrichten und
die Sauce darlibergeben. In Ddnemark isst man als Beilage dazu Reis und Tomatensalat.

Mengenangabe2 Portionen

6.2 Feuillete von Spargel und Steinbutt in Kerbelsosse

32 Mainzer Spargel, I. Sorte 1 Bd. Kerbel

200 g Steinbuittfilet 200 g Butter

180 g Blatterteig 1/2 Zitrone

1 Eigelb 1 EL Creme fraiche
6 cl Spargelbriihe ;Salz

6 cl Rheinhessen Riesling trocken Pfeffer

1 Schalotte

Spargel auf Biss kochen. Blatterteig auf etwa 4 mm Starke ausrollen, in 4 Rechtecke
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etwa 7 X 15 cm schneiden, mit Eigelb bestreichen und backen. Steinbutt in vier Portionen
schneiden und tUber Dampf dinsten. Spargelbriihe mit dem Riesling und feingehackten
Schalotten aufkochen und auf die Halfte einkochen. Kalte Butter in kleinen Stlicken mit
dem Schneebesen in die Brihe schlagen. Mit Pfeffer, Salz und Zitrone abschmecken, nicht
mehr kochen. Creme fraiche unterziehen und die feingezupften Kerbelblatter einstreuen.
Blatterteig der Lange nach halbieren, Spargel halbieren und auf den Blatterteigboden legen,
darauf je ein Stlck Steinbutt, Blatterteigdeckel auflegen und auf dem Teller mit der Sosse
anrichten. Source: Leichte Kiiche Rhein Gepostet von: Joachim M. Meng @/B&#:6

am 16.04.94

6.3 Filet vom Bachsaibling auf Spargel a la créme

800 g Bachsaiblingsfilet, filetiertes 35 g Mehl
1 kg Spargel, frischen 35 g Butter
1/41Sahne 2 EL Sahne, geschlagene

200 g Nudeln, feine weil3e

Den Spargel schalen und mit einer Prise Salz und Zucker aufkochen lassen, den Topf vom
Herd nehmen und im Sud (ca. 15 min) gar ziehen lassen.

Fir die Sauce 35 g Butter in einem Topf erhitzen und mit 35 g Mehl verriihren (Mehl-
schwitze), ¥4 Liter Spargelsud und/4 Liter Sahne aufgie3en, bis zur sémigen Bindung
einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargelstangen werden je nach Gefallen durchgeschnitten oder ganz gelassen, im
restlichen Spargelsud noch einmal erwarmt und mit der fertigen Sauce tbergossen.

Die Bachsaiblingsfilets in Mehl wenden und in schdumender Butter von beiden Seiten
gleichmafig anbraten. Die Garzeit richtet sich nach der Dicke der Filets, wird aber 5
Minuten sicher nicht Gbersteigen.

Die Nudeln kochen und in Butter schwenken.

Unsere Weinempfehlung Silvaner Kabinett - trocken Miuller-Thurgau QbA - trocken
WeilRburgunder Kabinett - trocken

Mengenangabe4 Personen

6.4 Fischfilet auf Spargel

800 g Spargel (Kabeljau, Seelachs)

150 ml WeilRwein, lieblich 2 EL Zitronensaft

5 cl Wermut, trocken 200 ml Sahne

Salz 1 EL Speisestéarke

weiler Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt, abger. Schale von

4 Fischfilets a 200 g
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Spargel schélen, putzen und quer halbieren. Wein und Wermut in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, mit Salz und Pfeffer wirzen und den Spargel darin 15 Minuten diinsten.
Abtropfen lassen und warmstellen. Fischfilet mit Zitronensaft betréufeln und einige Minu-
ten ziehen lassen. Die Filets in den Spargelfond geben und in 15-20 Minuten gardiinsten,
herausnehmen und warmstellen. Sahne und Speisestéarke verquirlen, mit dem Schneebesen
in den Fond ruhren und einige Minuten samig einkdcheln lassen. Mit Zitronenschale, Salz
und Pfeffer abschmecken. Fischfilet auf dem Spargel anrichten und die Sol3e dartiberziehen.
Dazu Petersilienkartoffeln reichen.

Mengenangabe#4 Portionen

6.5 Fischfrikassee

600 g Lengfischfilet 1/4 1 Sahne

1 Zitrone; Saft 500 g griiner Spargel
1 Zwiebel (509) 3 EL SolRenbinder

1 Knoblauchzehe 150 g Garnelenfleisch
40 g Butter oder Margarine Salz

1/4 | WeiBwein Pfeffer

1/4 1 Milch

Fischfilet waschen, trockentupfen, in mundgerechte Stucke schneiden und séduern. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel im heilRen Fett andinsten. Wein, Milch und Sahne zugiel3en.
Geschalten Spargel in Stiicke schneiden und in dem Sud ca. 5 Minuten kochen. Binden.
Fisch und Garnelenfleisch zugeben, ca. 5 Minuten darin ziehen lassen. Abschmecken. Das
Frikassee nach Wunsch in einem Gemuse-Reis-Ring servieren und mit Kresse garnieren.

Mengenangabe4
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten.
Pro Person ca570 kcal / 2390 kJoul

6.6 Grine Tagliatelle mit Meeresfrichten und Spargel

250 g Shrimps (TK, kichenfertig) 200 ml Fischfond

1 kg Frische Calamari 2 EL Weil3wein

250 g Weil3er Spargel, Salz 1 Schuss Safranfaden
300 g Moéhren Saft von /2 Zitrone

1 Bd. Kerbel 240 g Griine Tagliatelle
10 EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer

1. Shrimps auftauen lassen. von den Calamari unter flieBendem kaltem Wasser die
Haut abziehen. Die Fangarme und das Chitinstiick aus dem Kdorperbeutel ziehen. Den
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Korperbeutel von innen ebenfalls unter kaltem Wasser saubern. Die Fangarme mit einem
scharfen Messer knapp tUber den Augen so vom Kopf trennen, dass sie untereinander
durch einen schmalen Ring verbunden bleiben. Die Arme dann in der Mitte fassen und
mit dem Zeigefinger die Kauwerkzeuge von unten herausdriicken. Die Calamariteile mit
Kichenpapier trockentupfen, quer halbieren und zugedeckt kalt stellen.

2. Spargel schalen, die Spargelenden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser
6-8 Minuten garen, abgief3en, kurz abschrecken, abtropfen lassen, in 5 cm lange Stilicke
schneiden und abgedeckt beiseite stellen. Mdhren schalen und fein wirfeln. In kochendem
Salzwasser 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb gie3en, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Abgedeckt beiseite stellen.

3. Kerbelblattchen von den Stielen zupfen und mit dem Olivendl in einem Mixer fein pu-
rieren. Kerbelpesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfond, Weil3wein, Safranfaden
und Zitronensaft in einer grof3en breiten Pfanne nur kurz erhitzen und beiseite stellen.

4. Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen
und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln mit
dem Kerbelpesto mischen. Das Nudelwasser zum Fond in die Pfanne geben un@ auf 2
einkochen lassen. Calamari dazugeben, 2 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.
Tagliatelle dazugeben, eventuell mit Salz abschmecken. Zum Schluss die aufgetauten
Shrimps, die Méhrenwirfel und die Spargelstiicke dazugeben und alles sofort auf einer
vorgewarmten Platte servieren.

Mengenangabe# Portionen

6.7 Griner Spargel mit Seezungenrdllchen

1500 g Griiner Spargel 1 Zitrone

8 Scheib. Lachsschinken Salz

8 Seezungenfilets 250 ml Sauce Hollandaise
0.5 | Wasser

Spargel wie Ublich kochen. Lachsschinken halbieren, auf die glatte Seite der Seezungen-
filets legen, zusammenrollen und feststecken. Wasser mit dem Saft von Zitrone und Salz
zum Kochen bringen, die Seezungen- réllchen hineingeben und bei geringer Warmezufuhr
ca. 8 Minuten ziehen lassen. Sauce Hollandaise erwdrmen und die Seezungenrdlichen mit
dem grinen Spargel und der Sauce anrichten. Als Beilage : Reis oder Kartoffeln
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6.8 Kabeljau mit Spargel

Fur den Weinschaum: Fur den Fisch:
200 ml halbtrockener Riesling, 4 Scheib. Kabeljaufilet,(a 200 g)
4 mittelgro3e Schalotten,(100 g) Salz,
40 g Buitter, 2 EL Mehl,
300 ml Sahne, weil3er Pfeffer aus der Muhle,
Fur den Spargel: 2 EL Rapsdl,
1000 g gruner Spargel, AulRerdem:
1 naturbelassene Zitrone, 40 g Butter,
1 EL Butter, Salz,
Salz, weil3er Pfeffer aus der Mihle,
Zucker, 1/2 halbes Bund Dill,

1) Fur den Weinschaum die Schalotten schalen, vierteln uns feinhacken. Die Butter in
einem mittelgrof3en Topf erhitzen, Schalotten hinzu- fligen und zugedeckt funf Minuten
dunsten. Riesling dazugeben und auf etwa ein Drittel einkochen. Dann die Sahne in den
Topf giel3en und alles Uber kleiner Hitze um die Halfte reduzieren.

2) Unterdessen die Spargelstangen putzen, am unteren Ende etwa einen Zentimeter
abschneiden, die untere Stangenhalfte schélen. Zitrone unter heillem Wasser abbirsten
und vierteln. Etwa eineinhalb Liter Wasser in einer nicht zu kleinen Kasserolle zum
Kochen bringen, Spargelstangen vorsichtig einlegen, Zitronenviertel, die Butter eine Prise
Salz und Zucker hinzuflgen. Spargelstangen in zehn bis 15 Minuten nicht zu weich
dunsten. Herausnehmen, gut abtropfen lassen und zugedeckt warm stellen, Spargelsud
zuriickbehalten.

3) Kabeljaufilets salzen und pfeffern, mit Mehl bestauben. Rapsdl in beschichteter Pfanne
erhitzen, die Filets einlegen und in 10 bis 15 Minuten gar braten, dabei einige Male
vorsichtig wenden. In der Zwischenzeit 100 ml Spargelsud zur reduzierten Weinschaum-
sosse giel3en, zwei bis drei Minuten durchkochen, dann mit dem Mixstab glattrihren und
anschlieRend die kalte Butter mit dem Schneebesen fléckchenweise darunterschlagen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4) Dill kurz unter kaltem Wasser abbrausen, gut abtropfen lassen und im Kichentuch
trocken schleudern, die Zweige von den Stengeln zupfen. Spargelstangen auf vier vor-
gewarmten Tellern anrichten, Weinschaumsosse noch einmal kurz mit Mixstab oder
Schneebesen aufschlagen und darliberziehen. Je ein Kabeljaufilet daraufsetzen, mit Dill
garnieren.

Tip: An Stelle von Kabeljau eignet sich fur dieses Gericht auch ein Anderer See- oder
Susswasserfisch, zum Beispiel Rotbarsch, weil3er Heil- oder Steinbutt, Lachsforelle oder
Zander. Knusprige Beilage zum zarten Fisch und knackigen Spargel: Rosti Medaillons oder
Kartoffelkroketten.
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Mengenangabe4 Personen
Zubereitung 45 Minuten

6.9 Lachs an Spargelsol3e

500 g Sparge weil3er Pfeffer

200 g sul3e Sahne 4 Lachstranchen a 200 g

2 EL Créme fraiche 200 g leichte Gemusebrihe
100 ml trockener Weil3wein Saft einer halben Zitrone
Salz

Den geschélten Spargel im siedenden Salzwasser 15-20 Minuten knackig garen. Sahne,
Creme fraiche und Wein zu einer cremigen Sofl3e erwdrmen, den gut abgetropften Spargel
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Lachstranchen mit Zitronensaft betraufeln, abtropfen und in der leichten Gemuisebriihe

garziehen lassen (6-8 Min.). Den Fisch aus der Briihe nehmen und mit Spargel und Sol3e
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Dazu Wildreis oder Salzkartoffeln servieren

Mengenangabe# Portionen

6.10 Lachsforelle mit Gemiuse

Zutaten 2 Lachsforellenfilets
250 g griiner Spargel 2 Pkg. Béchamel-SoR3e a 250 ml
250 g Zuckerschoten Salz
250 g Karotten Pfeffer

300 g Hartweizen-Nudeln

Das Gemiuse putzen beziehungsweise schéalen und waschen. Den Spargel in zwei Zentime-
ter lange Sticke schneiden. Die Zuckerschoten halbieren oder dritteln. Den Spargel und
die Karotten mit den Nudeln in reichlich Salzwasser in 10 Minuten knapp bil3fest garen. 3
Minuten vor Ende der Garzeit die Zuckerschoten hinzufligen.

Forellenfilets von der Haut trennen, in Streifen schneiden oder wurfeln. Nudeln und Gemii-
se abgiel3en, in den Topf geben. Béchamel-SoRRe sofern erforderlich nach Packungsangabe
zubereiten; unterrihren. Fisch hinzufigen und alles noch einmal vier bis finf Minuten
erhitzen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wirzen. Abschmecken. Heif3 servieren.

Pro Portion 699 kcal; 2925 kJ

Mengenangabe#4 Portionen
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6.11 Ra&ucherlachs mit Spargelspitzen

250 g Raucherlachs (am Stiick) 1 Prise Zucker

2 Stengel Zitronenmelisse 2 EL Olivendl

500 g Spargel, griner weil3er Pfeffer aus der Mihle
500 g Spargel, weil3er 4 EL Riesling, halbtrocken
Salz

1 TL Butter

1. Den Lachs von der Haut schneiden, in Scheiben (I cm) teilen, Zimmertemperatur
annehmen lassen. 2. Zitronenmelisse waschen, trockenschiitteln, Blattchen abzupfen. 3.
WeilRen Spargel ganz, grinen nur im unteren Drittel schalen. Enden abschneiden. Stangen
in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Weil3e Spargelstiicke in kochendes Salzwasser mit Butter
und Zucker geben und bei mittlerer Hitze 15 Minuten garen. Nach 7 Minuten Kochzeit
den griinen Spargel zugeben. 4. Spargel herausheben. Spitzen warm halten. Stlicke mit
Olivendl im Mixer purieren. Plree mit Salz, Pfeffer und Wein abschmecken und -falls notig

- nochmals erwarmen. 5. Plree mit Raucherlachs und Spargelspitzen auf Tellern anrichten.
Mit Zitronenmelisse garnieren. Beilage: Baguette

Pro Portion: 320 kcal / 1340 kJoul

6.12 Spargel mit Krabbenfleisch

750 g Spargel (geputzt und geschalt, 1 Stiickchen frischen Ingwer (kleingeschnit-
wahlweise Griin oder Weis) ten)

5 EL Ol (ErdnuRR- oder Maiskeimél) 2 -3 Frihlingszwiebeln (nur die weil3en Tei-
4 Scheib. frischen (1) Ingwer le,

1 EL Reiswein oder halbtrockenen Sherry in schmale Ringe geschnitten)

eine Prise Salz 250 g gekochtes Krabbenfleisch

1 dl HOhnerbrihe 5 EL klare Brihe oder Wasser

wahlweise 1-2 Knoblauchzehen (feinge2 EL Austersauce

hackt)

Den Spargel in Sticke schneiden, die Kopfteile 5 cm lang, den Rest 3 cm lang. Die
Sauce vorbereiten, Briihe, Austernsauce und Salz mischen. Die Pfanne oder den Wok
stark erhitzen, 3 El. Ol hineingeben und schwenken. Den Ingwer kurz anbraten. Die
Spargelsticke dazugeben und pfannenbraten, bis sie heiss sind. Die Halfte des Reisweins
eintraufeln und rihren, bis er absorbiert ist. Nun die Hitze reduzieren. Die Briihe mit dem
Salz hineingie3en, zum Kochen bringen und zugedeckt bei kleiner Hitze je nach Starke
der Spargelstiicke 5-10 Minuten kdcheln. Den Spargel jedoch nicht zu weich kochen, er
sollte noch Biss haben. In eine Schiissel geben und warm stellen. Die Pfanne oder den Wok
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ausspulen und ausreiben. Wieder stark erhitzen, das restliche Ol eingiessen und schwenken.
Knoblauch, Ingwer und Frihlingszwiebeln anbraten, bis sich Aroma entwickelt. Das
Krabbenfleisch daruntermischen und wenn es heisst ist, den restlichen Reiswein eintraufeln
und rohren. Nun die Sauce dazurtihren. Wenn sie gebunden hat, Gber den Spargel |6ffeln
und servieren.

6.13 Spargel mit Lachssteak und Shrimps

1500 g weisser Spargel 200 g Shrimps

4 Lachssteaks (a 150q9) 250 ml Sauce Hollandaise
2 EL Mehl

40 g Butter

Spargel wie Ublich kochen. Lachssteak nach Geschmack wiirzen. Mehl darlberstreuen, auf
jeder Seite 3-4 Minuten in Butter braten. Shrimps zufligen, kurz heiss werden lassen und
mit dem Spargel anrichten. Dazu die Sauce Hollandaise reichen. Als Beilage eignen sich
bestens Petersilienkartoffeln.

6.14 Spargel mit Rotbarben

1 kg gruner Spargel Salz

2 Schalotten Pfeffer aus der Mihle

2 Knoblauchzehen 1 Prise Zucker

2 EL Olivendl 2 cl Pernod (franz. Anisschnaps) oder ge-
4 Rotbarben, a 200 g mahlener Anis

(vom Fischhéndler filetieren lassen)

1. Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, Enden abschneiden und die Stangen schrag
in 1,5 cm lange Stucke schneiden. 2. Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in einer grolRen Pfanne in 1 EL Olivendl anschwitzen, dann an den Pfannenrand
schieben. 3. Restliches Ol in die Pfanne gieRen. Fischfilets mit den Hautseiten nach unten
hineinlegen und etwa 2 Minuten braten. Salzen, pfeffern, wenden und auf der anderen Seite
braten. Filets herausnehmen und warm stellen. 4. Spargelstiicke bi3fest braten, salzen. Mit
Schalotten und Knoblauch vermischen, mit Zucker karamelisieren, salzen, pfeffern und mit
Pernod oder 1 Msp. Anis wirzen. 5. Spargel und Fischfilets anrichten. Beilage: Baguette
Fur Diabetiker geeignet.

Pro Portion: 660 kcal / 2770 kJoul, Kohlenhydrate: 4 g, Broteinheiten: O
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6.15 Spargel mit Rotbarbenfilets

1 Pkg. tiefgekihlte Rotbarbenfilets 2 Thymanzweiglein
1 kg Spargel Salz

4 EL Olivenol Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 TL Balsamessig

1 Rosmarinzweig

Die Rotbarben langsam auftauen, dann unter kaltem Wasser abspulen, dabei eventuell noch
anhaftende Schuppen entfernen, schliel3lich mit Kiichenpapier gut abtrocknen.

Den Spargel waschen, schalen und putzen, in Stiicke schneiden. In einer grol3en Pfanne die
Halfte des Ols erhitzen, die Spargelstiicke darin anbraten, den Knoblauch durch die Presse
hineindrilicken, einige Rosmarinnadeln und auch vom Thymian einige Blattchen zufligen.
Zugedeckt auf starkem Feuer etwa funf Minuten braten.

Die Fischfilets im restlichen Ol in einer zweiten Pfanne, mit der Hautseite zuerst eine
Minute kraftig anbraten, dabei die Krauter im Ol mitbraten, damit sie ihm ihren Duft
abgeben. Die Fischfilets fir 20 Sekunden auf die Fleischseite drehen, salzen und pfeffern.
Den Balsamessig ins Brat6l traufeln, diese Mischung dann tber die Fischfilets l6ffeln.
Zusammen mit den gebratenen Spargelstiicken auf einer vorgewarmten Platte oder gleich
auf Portionstellern anrichten.

Beilage: Dazu schmecken gerdstete Kartoffelchen, die man allerdings in einer dritten
Pfanne zubereiten muss. Gekochte Kartoffeln dafir wirfeln und in heiBem Olivendl
(eventuell auch sie mit Knoblauchzehen, Rosmarin und Thymian wirzen) langsam schén
golden braten, dabei immer wieder an der Pfanne ritteln, besser noch schwenken, damit
die Warfel rundum schon kross werden. Erst ganz zum Schluss salzen - so bleiben sie
knuspriger.

Getréank: Zu diesem mediterranen Gerichte darf der Wein ruhig kréftig sein. Zum Beispiel
ein Viognier etwa aus Sudfrankreich oder ein Sauvignon aus dem Friaul.

Mengenangabe#4 Personen

6.16 Spargel mit Schollenfilet auf Kressesauce

500 g Schollenfilet 125 ml Weil3wein

1 Zitrone, Saft und Schale 150 g Creme double
1 kg Spargel 1 Pkg. Kresse

Salz Zitronenspalten

1 Schul Zucker Quelle: Kochen und Backen

3 EL Butter 17.03.99 Erfasst: M. Wiehn
Pfeffer

Schollenfilets kalt abbrausen, trockentupfen und mit Zitronensaft betraufeln. Spargel scha-
len, in kochendem Salzwasser mit Zucker und einem Essloffel Butter ca. 15 Minuten garen.
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Fisch salzen, pfeffern und in zwei Essloffel Butter bei milder Hitze auf beiden Seiten je 2
Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Bratfonds mit Wein abléschen
und mit 4 Essléffel Spargelsud etwas einkochen lassen. Creme double unterrihren und
mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kresse abschneiden, abbrausen,
trockentupfen und unter die Sauce ziehen. Schollenfilets mit Sauce und Spargel auf einer
Platte anrichten und mit Zitronenspalten garnieren.

Mengenangabe2 Portionen

6.17 Spargel mit Thunfisch

4 tiefgekihlte Thunfischsteaks 2 Zitronen
(a etwa 150 g; ersatzweise Lachssteaks) (davon 1 unbehandelt)
800 g neue Kartoffeln (fest kochend) 750 g weil3er Spargel

6 EL Olivendl Salz

2 EL grobes Meersalz Zucker

(ersatzweise 1 TL Salz) 2 EL Butter

4 Zweige Thymian 100 ml Gemusebruhe (Instant)

2 Knoblauchzehen

Elektroofen auf 200 Grad vorheizen. Fisch auftauen lassen. Kartoffeln waschen, trockenrei-
ben, halbieren, in die Fettpfanne des Ofens legen. Mit 2-3 EL Ol betraufeln, mit Meersalz
bestreuen. Im Ofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 35 Minuten backen.

Inzwischen Thymian waschen, die Blattchen hacken. Knoblauch abziehen, durchpressen.
Unbehandelte Zitrone heil3 waschen, abtrocknen, 1 TL Schale abreiben. Beide Zitronen
auspressen.

Zitronenschale, Knoblauch, Thymian, 2 EL Ol, Zitronensaft mischen. Fisch abbrausen,
trocken tupfen, darin marinieren. Zugedeckt 20 Minuten kihl stellen.

Etwa 20 Minuten bevor die Kartoffeln gar sind, den Spargel waschen, putzen und schéalen.
In gut 1/2 | Wasser mit 2 Prisen Salz, 1 Prise Zucker und Butter in etwa 13 Minuten garen.
Inzwischen restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Fisch darin auf jeder Seite etwa 3 Minu-
ten braten, salzen. Fisch herausnehmen. Bratensatz mit Marinade und Briihe abléschen und
mit etwas Zucker abschmecken.

Spargel abgieBen. Mit Fisch und Ofenkartoffeln servieren, mit der Zitronensauce betrau-
feln.

Mengenangabe# Portionen
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6.18 Spargelragout mit Catfish

4 Catfishfilets a 200g 1 kg Gruner Spargel

Saft einer halben Zitrone 4 EL Butter

4 EL Sesamdl 1/8 | Weil3wein, trockener
Salz 250 g Creme fraiche
WeilRer Pfeffer 50 g Mehl

4 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

Catfish kalt abspulen und trockentupfen. Zitronensaft mit Sesamol, Salz und Pfeffer
verrihren und geprefdten Knoblauch hinzufiigen. Mischung auf den Fisch tréufeln und
diesen zugedeckt im Kuhlschrank ziehen lassen. Die weil3en Teile der geputzten Frihlings-
zwiebeln fein hacken, das Griine in schmale Ringe schneiden. Spargel waschen, Enden
entfernen. Die Kopfe 5cm lang abschneiden. Spargelstangen schrag in diinne Scheiben
schneiden.

Gehackte Frihlingszwiebeln in der Haélfte der Butter weichdlnsten. Mit WeiBwein
abléschen und aufkochen. Creme fraiche unterriihren und 3 Min. offen kdcheln lassen.
Spargelstlicke zuflgen, mit Salz und Pfeffer wirzen und 10 Min. garen. Kurz vor dem
Ende der Garzeit die Frihlingszwiebelringe untermischen.

Den Catfish in Mehl wenden und in der restlichen Butter auf jeder Seite 3 bis 4 Min. braten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zusammen mit dem Spargelragout auf vorgewarmten
Tellern anrichten.

Als Beilage zum Spargelragout kann man kleine Pellkartoffeln oder Langkornreis reichen.

Mengenangabe# Personen

6.19 Tellersilze vom Matjes mit Spargel, Tomaten und Schmand

4 Matjesfilets SCHMAND

8 Stangen Spargel 1800 ml Saure Sahne
11/2 kg Tomaten 1/2 Limone

6 Blatt Gelatine 2 Bd. Schnittlauch
Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

Zucker Zucker

Fur die Sulze die Tomaten am Tag zuvor kleinschneiden, leicht salzen, mixen und in
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einem Passiertuch Uber Nacht "ausbluten” lassen. Den aufgefangenen Saft aufkochen,
abschdumen und die eingeweichte Gelantine zugeben und abkihlen lassen. Alles in einen
kalten Suppenteller geben und mit dem Tomatengelee lbergiessen. Fir den Schmand die
saure Sahne mit dem Limonensaft vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
geschnittenen Schnittlauch unterheben.

6.20 Uberbackener Wels mit Spargel

4 Scheib. Wels; a ca. 150 g 60 g Parmesan; gerieben
Salz 300 g Spargel; gekocht
1/4 | Fischbrihe 500 g Kartoffelpiree

1 dl Weisse Fischsosse 2 Eigelbe

50 g Krabbenfleisch

50 g Butter

Fischstiicke salzen und in der Fischbriihe mit dem Wein ca. 10 Minuten leicht kochen. Feu-
erfeste Form mit der Halfte der angegebenen Butter ausfetten. Den Spargel nebeneinander
in die Mitte der Schissel legen, darauf die Fischstlicke geben und mit dem Krabbenfleisch
bestreuen. Weisse Fischsosse mit etwas Fischbriihe verrihren und darliibergiessen. Alles
mit Parmesan bestreuen und mit Butterflockchen belegen. An den Rand der Form das
Kartoffelplree geben und mit Eigelb bestreichen.

Bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten tberbacken.

6.21 Zander und Steinbutt im Strudelteig mit Spargel

100 g Steinbuttfilet 3 Stuck Spargel, weil3e

60 g Zander 30 g Butter

50 g Strudelteig 100 ml Fischsauce

20 g Fischfarce 1 EL Estragon, gehackter frischer

3 Stlick Spargel, grine

Den Zander in das Steinbuttfilet einrollen und mit der Fischfarce bestreichen. Den Strudel-
teig diinn ausziehen und die Fischroulade einstrudeln.

Die Spargel werden geschalt und gekocht, die Spitzen abschneiden und den Rest in Rauten
schneiden. Im vorgeheizten Backofen (2@D) den Strudel ca. 12 Minuten backen. Den
Strudel halbieren und auf dem Spargel anrichten.

Die Sauce mit dem Estragon verfeinern und abschmecken.

Unsere Weinempfehlung: WeiRburgunder Spétlese - trocken Grauburgunder Spatlese oder
QDbA trocken Riesling Spatlese - trocken oder halbtrocken
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6.22 Zanderfilet auf Spargel

1 Bd. Gruner Spargel 3 EL Olivendl

: Salz : Salz und Pfeffer
1 Scheib. Zitrone 300 g Zanderfilet
1 TL Butter 4 EL Zitronensaft
1/2 TL Zucker ; Salz und Pfeffer
3 grof3. Tomaten 2 EL Mehl

2 EL Basilikum; in Streifen 1 EL Ol

1 EL Balsamico-Essig

Die Spargelenden abschneiden, die Stangen zu zwei Bindeln binden und in reichlich
Salzwasser mit der Zitronenscheibe, der Butter und dem Zucker aufkochen. Die Spargel
darin in ca. 10 Minuten garen. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser
tiberbriihen und die Haut abziehen. Halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln
und mit dem Basilikum, Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer verriihren. Das Zanderfilet mit
Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern und in dem Mehl wenden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen. Das Filet darin bei grosser Hitze in ca. 2 Minuten von jeder Seite goldbraun
braten. Die Spargelblindel aus dem Wasser haben, das Garn entfernen. Die Spargel und den
Zander auf Tellern anrichten. Die Tomaten-Vinaigrette dazu servieren.
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Angus-Rinderfilet m. Spargel

4 Rinderfilets a 160g 70 g Mehl

4 grol3. Kartoffeln Oder 6 Eier

600 g Kleine Kartoffeln Fiir die Sosse
600 g Weil3er Spargel 400 ml Kalbsjus
600 g Griner Spargel 1 Schalotte

1 Spinatblatt 8 cl Portwein
Salz + Pfeffer 3 ¢l Rotwein
Far das Souffle Butter, eiskalt

80 g Butter
200 ml Spargelfond

Den weil3en Spargel schalen, beim griinen Spargel nur die Enden. In Wasser mit einer Prise
Zucker, Salz und einem Stlckchen Butter ca. 10 Min. kochen. Fond beiseitestellen.

Spitzen auf 3-5cm Lange abschneiden, den Rest in ca.3cm lange Stlcke teilen. Die Enden
fur das Souffle, die Mittelstticke fiir die Flllung, die Spitzen fur die Garnitur beiseitelegen.
Das Fleisch salzen, pfeffern einschneiden und wie eine Roulade aufklappen (es sollte
flach aufliegen). Das Spinatblatt kurz blanchieren, auf das Fleisch legen. Griine und weil3e
Spargelmittelsticke im Wechsel daraufschichten. Fleisch dariberklappen. Mit Faden
zubinden oder mit Zahnstochern zustecken. In der Pfanne rosa braten, dann 6-7 Min. bei
200°C in den Ofen, warmstellen.

Kartoffeln in Wasser kochen, in Butter kross braten, mit gehackter Petersilie bestreuen,
warmstellen.

Fur das Souffle Butter in einer Souteuse erhitzen, darin Spargelenden schwenken, das
Mehl darUberstauben, mit dem Spargelfond aufgie3en, aufkochen, vom Herd nehmen. Das
Eigelb schnell einrihren, abkihlenlassen. Eiweild steifschlagen, vorsichtig unterheben.
Mit der Masse gebutterte Férmchen z4Jullen, bei 180C 20-25 Min. im Wasserbad
pochieren. Stirzen.

Fir die Sauce die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Portwein und Rotwein abléschen,
reduzieren. Mit dem Kalbsfond auffillen, auf samige Konsistenz reduzieren. Mit eiskalten
Butterflockchen montieren (sorgen fur schdénen Glanz).

Die Spargelspitzen in Butter schwenken. Auf dem Teller dekorativ anrichten: Kartoffeln in
die Mitte, auf der einen Seite Spargelspitzen alternierend in den Farben, auf der anderen
das Filet jeweils in 3 Scheiben aufgeschnitten, drumherum einen Saucenspiegel.

Mengenangabe#4 Portionen
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7.2 Carpaccio vom Schweinefilet (Cholesterin)

500 g Stangenspargel 1 TL Rosa Beeren

240 g Schweinefilet 1 Gekochtes Eiweil3

1 TL Olivendl Etwas Butter

Jodsalz + Pfeffer a.d.M. 1 EL Sesamsamen

2 EL Obstessig 50 g Allgduer Emmentaler
1 TL Rapsdl 300 g Kartoffeln

3 EL Weillwein

2 EL Spargelbriihe

Vorspeisen und Zwischenmahlzeiten Den Spargel dinn schéalen, das harte Ende abschnei-
den und den Spargel in Salzwasser mit wenig Butter auf den Bif3 garen. Das Schweinefilet
in diinne Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen und in Olivendl von beiden Seiten an-
braten. Alle Zutaten fiir die Sol3e Vinaigrette miteinander vermischen. Kartoffeln waschen,
bursten und in Salzwasser garen. Anschlie3end pellen und in gerdstetem Sesam walzen.
Den Spargel auf einem Teller verteilen, die gebratenen Schweinefilets darauf anrichten und
das Ganze mit der Vinaigrette betraufeln und mit geriebenem Emmentaler bestreuen.

Als Beilage die Sesamkartoffeln reichen.

:Pro Person ca. : 323 kcal :Pro Person ca. : 1352 kJoule :Fett : 8 Gramm :Sonstiges : 38mg
Cholesterin

Mengenangabe2 Portionen

7.3 Fleischvariationen mit Spargel

Zutaten 2 Putensteaks von je etwa 150 g
1 kg Spargel weisser oder gruiner Pfeffer aus der Muhle
75 g Butter 2 EL Olivenol
1/4 1 Wasser 1/8 | trockener Weisswein (z.B. Burgun-
1/4 TL Zucker der)
Salz 1/2 Becher susse Sahne (100 g)
4 Scheib. Schweinefilet von je etwa 659 1/2 Bd. Kerbel
aus dem dicken Ende geschnitten 2 Eigelb

4 Scheib. Kalbsfilet von je etwa 65 g

Den gewaschenen Spargel von den Képfen zum Ende hin schalen. Die Enden etwa 1 cm
breit abschneiden. Wasser mit Zucker und einem TI. Butter in einen Topf mit Siebeinsatz

geben. Den Spargel einlegen, salzen und in ca. 20 Minuten knackig garen. Die Fleischstlicke
mit Haushaltspapier abtupfen, Schweine- und Kalbsfiletstiicke mit dem Handballen etwas
flach klopfen, Putensteaks halbieren. Das Fleisch mit Pfeffer Gbermahlen, den Pfeffer leicht
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einmassieren. 20 g Butter zusammen mit dem Ol in einer grossen Pfanne erhitzen. Zuerst
die Schweinefiletstiicke einlegen, dann das Kalbfleisch und zum Schluss die Putensteaks.
Das Fleisch beidseitig zart braunen, das dauert beim Schweinefilet etwa 8, beim Kalb 7
und beim Putensteak etwa 5 Minuten. Das Fleisch herausnehmen, salzen und warm stellen.
Spargel aus dem Topf heben, abtropfen lassen und ebenfalls warm stellen. Das Fett aus
der Pfanne abgiessen und den Bratensatz mit Spargelwasser, Wein und Sahne abléschen.
Bei starker Hitze um ein Drittel einkochen lassen. Kerbel abspulen, trockentupfen und fein
hacken. Die Sauce durch ein Sieb gieen und mit verquirltem Eigelb legieren. Neben dem
Herd die restliche, gut gekihlte Butter in Fléckchen in die Sauce einrtihren. Mit Salz und
Pfeffer absch mecken. Mit Kerbel mischen und zum Spargel reichen.

Mengenangabe# Portionen

7.4 Gebratener Spargel

4 EL Sojasauce 2ELOI

1 EL Zitronensaft 20 g Butter

1/2 TL Sambal Oelek 1/4 | Gemusebriihe, inst.
3 TL Zucker 1 Bd. Frahlingszwiebeln
400 g Rinderfilet 1 TL Speisestarke

1 kg gruiner Spargel

Sojasauce, Zitronensaft, Sambal Oelek und Zucker zu einer Sol3e verriihren. Rinderfilet in
8 gleichgroRRe Scheiben schneiden und in der Sof3e ca. 30 Min. marinieren.

Spargel waschen, das untere Drittel schalen. Die Stangen schrag in ca. 3 cm lange Stlicke
schneiden. Ol und Butter erhitzen, die Spargelstiickchen darin anbraten, Gemiisebriihe
zugielRen, etwa 10 Min. zugedeckt garen.

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, ebenfalls schrég in 3 cm lange Stiicke schneiden;
zum Spargel geben, 3 Min. garen. Das Gemuse mit der Schaumkelle herausnehmen, warm
halten. Das Fleisch in dem Gemusesud etwa | Min. von jeder Seite diinsten, herausnehmen,
anrichten, warm halten.

Speisestarke mit der Marinade verrihren, in den Sud geben, aufkochen. Das Gemise
unterheben, falls n6tig nachwirzen. Die Sof3e Uber das Fleisch geben.

7.5 Gratinierter Spargel

1 kg weilRer Spargel 1 Beutel Sauce Hollandaise
3/8 | Wasser, evtl. mehr 150 g Gouda oder Emmentaler
Salz, 1 Prise Zucker grob gemahlener schwarzer Pfeffer

8 klein. Kalbschnitzel, diinne
8 EL Keimadl



48 7 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

Den Spargel schalen und die Enden abschneiden. Das Wasser, Salz und Zucker auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 9-12 ankochen, den Spargel zugeben, erneut ankochen lassen und
5-8 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 3-4 fortkochen. Die Kalbschnitzel trocken
tupfen, in heiBem Keimdl von jeder Seite auf 22loder Automatik-Kochstelle 6-8 kurz
anbraten. Die Spargelstangen herausnehmg¢@l Spargelwasser abmessen, abkihlen
lassen und das Pulver fir die Sauce Hollandaise mit dem Schneebesen einrihren. Unter
Ruhren auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 -12 aufkochen lassen, den Kése nach und nach
unterrihren. Je zwei Schnitzel auf zwei Tellern anrichten. Den Spargel zu den Schnitzeln
geben und die Hollandaise dartber gieRen. Mit Pfeffer bestreuen. Unter den Grill oder
im vorgeheizten Backofen bei 200 (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 15 Minuten
goldbraun tberbacken. Beilagentipp: Gerdstetes Toastbrot oder knuspriges Baguette und
ein gut temperierter WeiBburgunder aus Osterreich.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Pro Portion: etwa 654 kcal / 2725 kJoul

7.6 Gratiniertes Spargelsteak

800 g weilRer Spargel 1 EL Senf (mittelscharf)
Salz Pfeffer

Zucker 1 EL Butter

4 Tomaten 4 Hiftsteaks (a etwa 150 g)
250 g Mozzarella Fett fur die Form

1 Bd. Basilikum

5 EL Olivendl

Spargel waschen, putzen und schélen. In gi& lWasser mit 2 Prisen Salz und 1 Prise
Zucker 8-10 Minuten kochen.

Inzwischen Tomaten waschen, putzen, in ety2 dm dicke Scheiben teilen. Mozzarella in

ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Basilikum abbrausen, trocken schiutteln, einige schone
Blattchen beiseite legen. Die restlichen Blattchen grob hacken und mit 4-5 EL Olivendl,
Senf sowie 1-2 EL Spargelkochwasser purieren. Salzen und pfeffern.

Elektroofen auf 225 Grad heizen. Spargel abgie3en, abtropfen lassen, Stangen quer
halbieren. Ubriges Ol mit Butter in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin portionsweise von
jeder Seite 2-3 Minuten anbraten, salzen, pfeffern.

Steaks nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen. Mit etwas Basilikumpaste
bestreichen, mit Tomaten und Spargel belegen. Mit Mozzarella bedecken. Ubrige Basili-
kumpaste dartber geben.

Im Ofen bei 225 Grad (Gas: Stufe 4) etwa 10 Minuten Uberbacken. Herausnehmen und mit
Ubrigem Basilikum garnieren.

Mengenangabe#4 Portionen
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7.7 Kalbfleisch mit Spargel

30 g Butter Salz

300 g Kalbfleisch; feingewdrfelt 300 g Spargel

1/2 | Briihe; oder Wasser, reichlich 100 g Reis (auch Reste)
1/2 klein. Dose Champignons Oder PfifferStreuwdirze

linge

Menge im Originalrezept fir 1-2 Personen ausreichend.

Butter im Topf zerlassen, Fleisch darin unter Umrihren anrdsten, salzen, den geschalten
und in Stiicke geschnittenen Spargel dazugeben, mit Bilagser auffillen, bei starker
Hitze bis zu m sprudelnden Kochen bringen, bei schwacher Hitze zugedeckt weiterkochen.
Nach 20 Min. gewaschenen Reis hineingeben (garen Reis erst kurz vor der Fertigstellung),
bei maRiger Hitze weiterkochen, zuletzt die geschnittenen Pilze hinzufliigen. Mit Salz und
Streuw(irze abschmecken.

:Zubereitung : ca. 60 Min.

7.8 Kalbfleisch-Spargel-Ragout zu Pfannkuchen

750 g Kalbfleisch (aus d. Schulter) 180 g Mehl

2 Zwiebeln 400 ml Milch

2 Knoblauchzehen 3 Eier (GrolRe M)

1 EL Olivendl 1 kg griiner Spargel
30 g Butter 2 EL Butterschmalz
1| Fleischbrihe (Instant) 2 Eigelbe

2 Lorbeerblatter 100 g Schlagsahne
Cayennepfeffer 100 ml Bruhe

1/2 TL weiBe Pfefferkdrner 1 Spritzer Worcestersauce
1/4 Zitrone, hauchdinn abgeschnitteneEL Weilwein
Schale von (unbehandelt) Pfeffer

Salz 2 TL Kapern

1 Zweig Rosmarin

1. Das Fleisch abspulen, trockentupfen und in etwa 3 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. 2. Alles in heiRer Ol-Butter-Mischung
anbraten. Fleischbriihe zugiel3en, Gewiirze und Rosmarin zufiigen. Etwa 30 Minuten im
geschlossenen Topf, danach 10 Minuten ohne Deckel kécheln lassen. 3. Inzwischen aus
Mehl, 1 Msp. Salz, Milch, Eiern einen Pfannkuchenteig rihren. Teig 20 Min. ruhen lassen.
4. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden. Enden wahrend der letzten 15
Minuten zum Fleisch geben und mitgaren. 5. Spargel in 3-4 cm lange Stlicke schneiden, in
kochendem Salzwasser 8-10 Minuten garen und abtropfen lassen. 6. Elektroofen auf 100
Grad vorheizen. Aus dem Teig 8 kleine Pfannkuchen in erhitztem Butterschmalz backen
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und im Ofen bei 100 Grad (Gas: kleinste Stufe) warm stellen. 7. Das gegarte Fleisch aus
der Sauce heben, warm stellen. Die Sauce mit den Spargelenden durch ein Sieb passieren.
Eigelbe mit Sahne und Briihe verquirlen, mit Worcestersauce, Wein und Pfeffer wirzen
und die Sauce damit binden. Kapern einrtihren. Fleisch und Spargelstiicke in der Sauce
kurz erhitzen. Das Ragout zu den Pfannkuchen servieren.

Pro Portion: 910 kcal / 3820 kJoul

7.9 Kalbsfilet mit Krauterkruste

1 kg Kalbsfilet Kerbel

Salz, Pfeffer 1 kg Spargel

3 EL sifl3en Senf 1 Prise Zucker

2 EL Ol 600 g neue Kartoffeln

6 EL Butter einige Blattchen Basilikum
1 Becher Sahne 30 g Mandelblattchen

je 1 Bund Petersilie, Schnittlauch, Sauer-

ampfer,

Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer einreiben und mit 2 El Senf bestreichen. Ol und 2 El Butter

in einer Pfanne erhitzen und das Filet von allen Seiten anbraten. In eine Bratenform legen
und im vorgeheizten Backofen bei 20C Grad ca. 35 Minuten garen. AnschlieBend in
Alufolie verpacken und warmhalten. Bratensatz mit Sahne aufgie3en und etwas einkochen
lassen. Nochmals abschmecken. In der Zwischenzeit Krauter waschen und fein hacken.
Spargel schalen und in kochendes Salzwasser legen, Zucker zugeben und bei geringer Hitze
ca. 20 Minuten garen. 2 El Butter in einem Topf erhitzen, die abgetropften Spargelstangen
darin wenden. Kartoffeln gut waschen und abbirsten, mit Schale in Salzwasser ca. 20 - 25
Minuten garen. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, Kartoffeln kurz darin braten.
Mit Salz und in Streifen geschnittenen Basilikumblattchen wirzen. Kalbsfilet aus der Folie
nehmen und mit restlichem Senf bestreichen. Kréuter dartiber streuen und etwas andricken.
Fleisch in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Spargel und Kartoffeln auf einer
Platte anrichten. Spargel mit Mandelblattchen bestreuen. Die Sauce dazu servieren.

Vorbereitungszeitca. 35 Minuten
Garzeit ca. 40 Minuten

7.10 Kalbsschnitzel in Eihllle mit Spargelsalat

4 klein. Kalbsschnitzel, vom Riicken Mehl
—a80g 2 Eier
:Jodsalz 1 EL Butterschmalz

Pfeffer; aus der Mihle 1 kg Spargel, (grin + weiss)
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1 EL Kréauter; Dill, 3 EL Keimdl oder Krauterol
— Schnittlauch, Petersilie 1 TL scharfer Senf
1/4 rote Zwiebel ;Pfeffer; aus der Muhle

4 EL Obstessig
4 EL trockener Weisswein

Kalbsschnitzel mit Jodsalz und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden, in aufgeschlagenes Ei

tauchen und sofort in Butterschmalz braten. Weissen Spargel schélen - griiner muss nicht
geschalt werden - und in Salzwasser mit etwas Butter garen. Aus den gehackten Krautern,
der kleingeschnittenen Zwiebel, dem Obstessig, Weisswein, etwas Spargelfond, Keimol

und scharfen Senf eine Marinade herstellen. Mit Pfeffer wiirzen. Spargel aus dem Topf

nehmen, in ein Gefass legen und mit der Marinade Ubergiessen. Zusammen mit den
Kalbsschnitzeln anrichten. Tip: Ideal ist es, wenn Sie den Spargelsalat einige Stunden
vorher zubereiten, so dass er in der Marinade gut durchziehen kann.

7.11 Kaninchen mit Krautern

1 Kaninchen (ca. 1,5 kg) ohne Knochen  Olivendl

3 Scheib. gekochter Schinken 24 Stangen gruner Spargel
1 Mohre Salz
1 Zwiebel Pfeffer

Fleischbrihe
gehackter Rosmarin

Ofen auf 180 vorheizen. Das aufgeschnittene Kaninchen mit dem Fleischklopfer leicht
flachklopfen. Innen salzen und pfeffern und mit dem Schinken auskleiden. Mit Rosmarin
wurzen und das Fleisch aufrollen. Mit Alufolie umwickeln und mit Bindfaden zubinden.
Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Mdhre schaben, waschen, abtrocknen und in
diinne, runde Scheibchen schneiden. Eine feuerfeste Form mit etwas Ol einfetten und das
Kaninchen hineinlegen. Zwiebel und Méhre zugeben und im Ofen 45 Minuten garen. Mit
warmer Bruhe begiel3en, wann immer notig.

Inzwischen Spargel waschen und faserige Teile der Stiele entfernen. Im Wasserdampf
garen.

Nach der angegebenen Kochzeit das Fleisch aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.
Den Bindfaden und die Alufolie entfernen und das Kaninchenfleisch in Scheiben schnei-
den.

Die Scheiben in einzelne Teller geben und den Bratfond filtern. Auf das Fleisch gie3en und
mit dem Spargel oder anderem gedampftem Gemiuse servieren.

Mengenangabe®6 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 45 Minuten
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7.12 Lammfilet mit gebackenen Kartoffeln

600 g Lammfilet 4 EL Raps-Kernol

40 g Speck Rosmarin

1 Knoblauchzehe 500 g griine Bohnen

1 gehackte Zwiebel 1/8 | Milch

40 g Butter 150 g geriebenen Kase
Salz Paprikapulver

Pfeifer

800 g Kartoffeln

Vorbereitung: Das Lammfilet unter kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Den
Speck in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe und die Zwiebel abziehen, fein wirfeln.
Kartoffeln schalen und waschen, Bohnen putzen und waschen.

Zubereitung: Knoblauch, Zwiebelwirfel und Speck in heiBer Butter andinsten. Das
Lammfilet zugeben, scharf anbraten, salzen, pfeffern und dann in Alufolie eingewickelt
warm stellen. Kartoffeln 15 Minuten kochen, vierteln und in dem Ol scharf anbraten.
Mit Rosmarin kraftig wirzen. Die Bohnen 15 Minuten in etwas Salzwasser kochen. Die
Milch erhitzen, den Reibekase darin auflosen, mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.
Die Kasesauce zu den Kartoffeln, Bohnen und dem in Scheiben geschnittenen Lammfilet
servieren.

Anrichte-/Profi-Tipp: Lammfleisch Lammfleisch ist das Fleisch von maximal 12 Mo-
nate alten Tieren. Das Fleisch ist besonders zart, wirzig und feinfasrig. Gute Qualitat
erkennt man aufl’erdem an hellziegelrotem Fleisch und fast weil3em Fett. Lammfleisch
sollte abgedeckt im Kihlschrank aufbewahrt werden, aber nicht langer als 2-3 Tage. Bei
der Zubereitung ist es wichtig, das Fett abzuschneiden, denn hier haftet der typische
Lammgeschmack. Grol3e Stlicke kann man zudem noch tber Nacht beizen. Serviert wird
das Lammfleisch stets sehr heif und auf vorgeheizten Tellern, denn das Fett erstarrt schon
ab 30 C. Als Beilage zu Lammfleisch passen Gemiise wie Auberginen, Paprika oder
Zucchini.

Mengenangabe# Portionen

7.13 Lammfilet Mit Griinem Spargel Auf Salatbett

8 Tk-Lammfilets 100 ml Olivendl

1 Bd. Estragon oder Kerbel 800 g Gruner Spargel
1 groR3. Rote Zywebel Zum Braten

1 TL Grobkdrniger Senf

Pflanzendl und Butter
1 Lollo bianco
1 Eichblattsalat

1 TL Honig
2 EL Balsam-Essig
Salz und Pfeffer
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Erfasst Am 04.05.1998
Ulli Fetzer/ MDR

Fir die Vinaigrette Estragon oder Kerbel fein hacken. Zwiebel und Knoblauchzehe sehr
fein wirfeln und mit Senf, Honig, Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Ol unterschlagen und
Krauter zugeben. Spargelenden abschneiden und das untere Drittel der Stangen schalen.
In kochendem Salzwasser ca. funf Minuten garen, anschlieRend vom Herd nehmen und
funf Minuten ziehen lassen. Spargel gut abtropfen lassen, heil in die Vinaigrette legen und
ca. 20 Minuten ziehen lassen. Restliche Knoblauchzehen abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, Lammfilets darin rosa braten.

Blattsalate putzen, waschen, verlesen oder grob zerteilen und mit dem noch warmen
Spargel auf Teller anrichten.

Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Scheiben schneiden und auf Teller verteilen. Mit
restlicher Vinaigrette betraufeln.

Mengenangabe# Portionen

7.14 Medaillons vom Rinderfilet mit Rahmspargel

4 Scheib. Rinderfilet; a ca. 100 g 1 EL Petersilie; gehackt
1 TL Butterschmalz Jodsalz

1 kg Frischer Spargel weisser Pfeffer

10 g Butter GARNITUR

Jodsalz 1 Frihlingszwiebel
Zucker 1 TL Butter

1 EL Butter

120 g Egerlinge; = Champignons

1 EL Mehl 1 Tomate

1/4 | Spargelfond
1/2 Tas. Sahne

Spargel von oben nach unten schélen, Enden abschneiden und im kochenden Salzwasser
mit etwas Zucker und Butter auf den Biss garen. Den gekochten Spargel herausnehmen,
auskihlen lassen und in daumengrosse Stiicke schneiden. Butter erhitzen, Mehl einrtihren
und mit Spargelsud aufgiessen; gut verkochen lassen, mit der Sahne und gehackter Peter-
silie verfeinern und mit Jodsalz und weissem Pfeffer wirzen. Den in Stiicke geschnittenen
Spargel vorsichtig untermengen und nur noch bei schwacher Hitze etwas ziehen lassen.
Rinderfiletscheiben mit Pfeffer wirzen und in heissem Butterschmalz beidseitig braten.
Fruhlingszwiebel kleinschneiden, in Butter andunsten und die geviertelten Egerlinge
dazugeben, kurz erhitzen und Wirfel von abgezogener Tomate hinzufligen: leicht mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die gebratenen Rinderfiletscheiben auf dem Teller anrichten,
die Pilzgarnitur daribergeben und den Rahmspargel dazu reichen. Als Beilage - wie soll’s
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anders sein - eignen sich am besten neue Kartoffeln mit Schnittlauch.

7.15 Petersilienragout mit Mettkl63chen

1 Zwiebel 150 g Erbsen (TK)

250 g Mett 30 g Butter

1Ei 40 g Menhl

50 g Paniermehl 150 ml Schlagsahne

Salz 3 Bd. glatte Petersilie

Pfeffer (a. d. Muhle) 1 TL Zitronensatft, (evtl. mehr)
2 EL Ol 1 Eigelb

500 g griiner Spargel

1 TL Zucker

Zwiebel pellen, fein wirfeln, Mett, Ei, Zwiebel und Paniermehl mit dem Handrihrgerat
verkneten. Salzen und pfeffern. Zu etwa 20 KIéBchen formen. Im heiRen Ol auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8 - 10 rundum goldbraun anbraten, auf Kichenpapier abtropfen
lassen. Spargel am unteren Ende schélen, in Stiicke schneidg2, ikkdchendem Salz-
wasser mit dem Zucker 3 Min. garen. Erbsen dazugeben, weitere 2 Min. garen. Abgiel3en,
Bruhe auffangen. Butter auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 aufschaumen lassen, Mehl
darin anschwitzen. 100 ml Sahne un@21 Spargelbrihe dazugiel3en, 5 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 5 - 6 kochen lassen. Spargel, Erbsen und Mettkl6Rchen vorsichtig
untermischen, 5 Min. ziehen lassen. Petersilie waschen, hacken, bis auf 2 EL zum Ragout
geben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen. Restliche Sahne und Eigelb verriihren, SofRe
damit legieren. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit45 Minuten
Pro Portion 427 kcal / 1760 kJoul

7.16 Pfefferlendchen vom RindSchwein mit Spargel

160 g Schweinefilet 2 klein. Eigelb
160 g Rinderfilet 1 EL Weisswein
1 kg Spargel 1 EL Krauter
:Pfeffer; aus der Muhle Zitronensaft

1 TL Butterschmalz :Jodsalz

Sauce Hollandaise ,Pfeffer; a.d. Muhle

125 g Butter



7.17 Roastbeef in der Salzkruste 55

Spargel schalen, am Ende etwas abschneiden, in Salzwasser mit etwas Butter auf den Biss
garen. Filetscheiben mit Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz von beiden Seiten braten.
Hollandaise: Die Butter klaren und beiseite stellen, so dass sie zwar abkuhlt, aber noch
lauwarm ist. Das Eigelb auf ein warmes Wasserbad stellen und zusammen mit den Krautern
und dem Weisswein so lange kraftig schlagen, bis sie hellgelb und dicklich schaumig ist.
Wenn der Eierschaum den Schneebesen iberzieht, wird die geklarte Butter zundchst nur
tropfenweise und dann im dinnen Strahl zugegossen. Laufend weiterriihren und darauf
achten, dass die Sauce glatt und einheitlich bleibt.

Zuletzt die Sauce mit Jodsalz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Spargel und
die Pfefferfiletstiicke auf einem Teller anrichten und mit der Sauce Hollandaise servieren.
Beilageempfehlung: Schnittlauchkartoffeln. Tip: Den Spargel immer von oben nach unten
und ganz dinn schélen, da unter der Schale viele Mineralstoffe und Vitamine sitzen.

7.17 Roastbeefin der Salzkruste

500 g Roastbeef Eistreiche von Eigelb

—von Sehnen befreit 1 kg Spargel, (griin und weiss)
;Pfeffer; aus der Miihle 2 EL Butter

200 g Mehl 2 EL Mehl

100 g Jodsalz 3 EL Sahne

Eiweiss 1/4 1 ;Spargelfond

Frische Krauter; (Rosmarin,
— Basilikum, Estragon)

Aus Mehl, Salz und Eiweiss einen Teig (wie Strudelteig) bereiten und etwas ruhen lassen.
Anschliessend den Teig diinn ausrollen und mit frischen Krautern belegen. Das mit Pfeffer
gewurzte Roastbeef darauflegen, und die Rander des Teiges mit Eistreiche bestreichen. Den
Teig zusammenklappen, und das Ganze umdrehen, so dass die Rander nach unten zeigen.
Die Oberflache ebenfalls mit Eistreiche abstreichen und im Ofen bei einer Temperatur von
200°C ca. 8 Minuten anbacken. Dann die Temperatur auf c&2®drosseln und in 10
Minuten fertigbacken. Den geschalten und geputzten Spargel in Salzwasser auf den Biss
garen. Anschliessend in kleine Stlicke schneiden.

Aus Butter und Mehl eine Schwitze herstellen und mit Spargelfond angiessen. Die Sosse
einmal aufkochen lassen, langsam weiterkdcheln, mit etwas Sahne verfeinern und zum
Schluss die Spargelstiicke unterriihren. Das Fleisch aus dem Rohr nehmen, von der
Salzkruste befreien und in Scheiben schneiden. Das Fleisch auf Tellern anrichten und mit
dem Rahmspargel servieren. Als Beilage sind Schnittlauchkartoffeln zu empfehlen.
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7.18 Salat mit Hihnerbrust und grinem Spargel

2 Huhnerbriste, ausgeldst 3 EL Erdnufol

3 EL Sojasauce Salatblatter

3 EL Sake (Reiswein) oder Sherry 1 TL Helles Miso (Bohnenpaste)
250 ml Huhnerbruhe 1/2 TL Wasabi (scharfes

200 g Gruner Spargel — Meerretttichpulver)

Salz 1 TL Reisessig

2 Eier Zucker

1 EL Sesamol

1. Das Fleisch mit je einem Loffel Sojasauce und Sake einreiben und eine halbe Stunde
marinieren. 2. In einen Topf mit siedender Briihe legen, darin bei milder Hitze flnf bis
acht Minuten sanft pochieren. Im Sud abkihlen lassen. 3. Den am unteren Ende sorgféltig
geschalten Spargel schrag in finf Zentimeter lange Stlicke schneiden. In Salzwasser etwa
funf Minuten knackig kochen, die Spitzen nur zwei Minuten garen. 4. Die Eier mit je
einem Loffel Sojasauce und Sake sowie dem Sesamdl verquirlen. In einer mit Erdnuf36l
ausgepinselten Pfanne bei milder Hitze fast durchscheinend diinne Omeletts backen. Diese
abwechselnd mit Salatblattern aufeinanderstapeln und aufrollen, quer in schmale Streifen
schneiden. 5. Aus zwei ERI6ffeln Erdnul36l, einem ERI6ffel Sojasauce, einem ERI6ffel
Sake, Miso, Wasabipulver und einigen Tropfen Briihe eine cremige Salatsauce rithren. Mit
Essig und Zucker abschmecken. 6. Das Hihnerfleisch in diinne Scheiben schneiden, mit
dem Spargel, den Omelettstreifen mischen und mit der Salatsauce anmachen und anrichten.

7.19 Schweine-Medaillons mit Spargel

Zutaten 60 g Butter (eiskalt)
1 Zwiebel ol
200 g Spargel 150 ml Kalbsfond
1/2 Bd Dill 1 EL Zitronensaft
3 Scheinemedaillons (200 g) 20 -30 g Biisumer Krabben
Salz
Pfeffer

Zwiebel wirfeln, Spargel schalen und in 1 cm lange Stlicke schneiden. Dill hacken.
Medaillons salzen und pfeffern.

20 g Butter und 1 El Ol in der Pfanne erhitzen, das Fleisch darin 2-3 Minuten von beiden
Seiten braten. Zugedeckt im Backofen warm halten. Zwiebeln und Spargel im Bratfett
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andunsten, mit Fond und Zitronensaft abléschen. 7 Minuten offen einkochen lassen.
Restliche kalte Butter in Flockchen in die kochende Sauce rihren, dicklich einkochen, Dill
dazugeben. Medaillons auf einem Teller anrichten, Sauce und Gemuse dariibergeben, mit
Krabben bestreut servieren.

7.20 Schweineriickensteak mit Spargel

1/4 | Wasser Pfeffer

Salz 2ELOI

Zucker 4 Scheib. Edamer Kése
1 kg Spargel Rosenpaprika

4 Schweineriickensteaks (je etwa 125 g)

Salz

Wasser mit Salz und Zucker ankochen, Spargelstangen hineingeben, 12 Minuten fortkochen
und abtropfen lassen.

Steaks mit Salz und Pfeffer einreihen. Ol erhitzen, Steaks darin von jeder Seite 3 Minuten
braten.

Steaks auf eine hitzebestandige Platte legen, Spargelstangen darauf verteilen und mit
Kéasescheiben belegen. Unter dem vorgeheizten Grill iberbacken.

Mit Paprika bestaubt servieren.

Beilage: Salzkartoffeln.

Mengenangabe# Portionen

7.21 Spargel-Bohnen-Fleisch

250 g Durchwachsener Speck EdelsiUss-Paprika

1 kg Schweinefleisch 1 Dos. Champignons (grof3)
200 g Sahne-Schmelzkase 1 Dos. Spargel (groR)

500 ml Sahne 1 Dos. Griine Bohnen (grol3)
Salz

Pfeffer

Speck wirfeln und scharf anbraten, das gewurfelte Fleisch ebenfalls anbraten. Speck und
Fleisch gemischt in eine Auflaufform geben. Gemiuse darlber verteilen. Sahne erhitzen,
Kase darin schmelzen, Uber das Gemuse gief3en. 24 Std. im Kihlschrank ziehen lassen.
Bei 200 Grad 1 Std. mit Alufolie abgedeckt backen. Dann noch ca. 1 Std. ohne Alufolie
weiterbacken.

Kroketten oder Fladenbrot dazu servieren.

Mengenangabe®6 Portionen
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7.22 Spargel-Subriks

250 g Kalbfleisch 2 -3 El gehackte Petersilie
250 g Schweinefleisch Kerbel

Mark eines Kalbréhrenknochens Salz

2 Scheib. rohen Schinken Pfeffer

2 Scheib. WeilRbrot Muskat

1Ei Abger. Schale einer Zitrone
1 Eigelb

Kalb- und Schweinefleisch, Mark, rohen Schinken und eingeweichtes ausgedriicktes
Weil3brot durch den Fleischwolf drehen. Mit Ei, Eigelb, geh. Petersilie, Kerbel,Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale vermischen. Aus dem Fleischteig langliche Kldschen
formen. In jedes Kldschen ein geschaltes, mdglichst zartes Spargelstick eindriicken, in
heiRem Fett unter Wenden braten.

Zu den Subriks eine Zitronenmayonnaise aus frischnem Eigelb,Ol und Zitronensaft reichen.

Mengenangabe# Portionen

7.23 Spargelpfanne mit Rinderfilet

1 Dos. Ananasscheiben (400 g) 1 Tas. Wasser

750 g Spargel, griner 10 g Butter

250 g Friihlingszwiebeln 4ELOQI

400 g Rinderfilet Pfeffer

1 Chilischote, rote 3 EL Sherry (trocken)
Salz

1 TL Zucker

Ananasscheiben abtropfen lassen, den Saft auffangen, die Scheiben vierteln. Den Spargel
waschen, putzen, die Stangen in Stiicke schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
ebenfalls in Stlicke schneiden.

Rinderfilet in Streifen schneiden. Chili halbieren, unter flieRendem Wasser entkernen und
in feine Streifen schneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser mit Zucker und der Butter 5 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 5-6 garen.

Fleisch in einer Pfanne im heiRen Ol auf 221oder Automatik- Kochstelle 9 - 10 in
mehreren Portionen scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.
Frahlingszwiebeln anbraten, Ananas, Chili, Spargel zugeben, mit 100 ml Ananassaft und
Sherry abléschen und 3 Min. auf 1 oder Automatik- Kochstelle 5-6 kochen lassen. Das
Fleisch darin erhitzen. Mit Salz, wenig Pfeffer und Ananassaft abschmecken.
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Tip: Bei grinem Spargel wird nur das untere Drittel diinn abgeschélt und die Stielenden
entfernt.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten
Pro Portion 356 kcal / 1495 kJoul

7.24 Spargelplatte mit Rinderfilet und SenfsolRe

500 g gruiner und 300 ml Sahne

500 g weilRer Spargel 2 EL Dijon-Senf
1TL Salz Mehl

1 TL Zucker 1 Eigelb

1 Tasse(n) Wasser Zitronensatft

600 g Rinderfilet gehackten Estragon
1 EL Butterschmalz

Pfeffer

Den Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. Den weif3en Spargel schélen.
WeilRen Spargel mit Wasser, Salz und Zucker im Topf auf héchster Einstellung zum Kochen
bringen und 20 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 kochen. Den griinen Spargel
nur 12 Minuten mitkochen. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer
Pfanne auf hoéchster Einstellung erhitzen und die Filetscheiben darin von jeder Seite 2-3
Minuten auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8-9 braten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen. Sahne und Senf im Topf auf hochster Einstellung etwas einkochen lassen. Mit
angerihrtem Mehl binden. Mit verquirltem Eigelb legieren. Den Bratensatz hinzufligen
und die Sof3e mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft gut abschmecken. Den gut abgetropften
Spargel mit den Filetscheiben und der Senfsofl3e auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit
Estragon bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen

7.25 Tournedos

6 klein. Rinderfilets; Tournedos 1 Scheib. Ananas

6 Speckstreifen; lang 1 Cocktailkirsche

1 Zwiebel 1 Scheib. Truffel

1 Apfel Pilze

1 Tomate 1 Dos. Spargelspitzen
1 Banane 1 Dos. Leberpastete

1 Bd. Petersilie
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Tournedos vorsichtig flachdriicken und rund wieder zusammenschieben. Um jedes Tourne-
do einen Speckstreifen wickeln und mit einen Baumwollfaden fixieren. In Ol 2-3 min. von
beiden Seiten scharf anbraten. Wirzen und auf eine vorgewarmte Platte legen.

Im Fett die Zwiebelringe braunen, auf die Fleischstiicke legen und mit Paprika (Gewtirz)
bestreuen. Dinne Apfel-, Tomaten- und Bananenscheiben in Butter andiinSederl
Tournedos damit belegen und mit Petersilie bestreuen. Spargelsitzen als Stef6 daf 1
Tournedos legen und ein Dillstrausschen in die Mitte stecken. Die restlichen Tournedos mit
Ananas und Cocktailkirsche garnieren. Dazu: Pommes und Pils, notfalls auch griiner Salat

=)

7.26 Tournedos mit Spargel

400 g griuner Spargel 50 g geriebener Emmentaler
1/2 TL Salz 1 Pr. Salz

1/2 TL Zucker 1 Pr. Paprika rosenscharf

4 klein. Tournedos (a 70 g) 1 Pr. Cayennepfeffer

2 EL Kokosfett 1 Eigelb

30 g Butter 3 EL Sahne

3 EL Mehl

3/8 | Rinderbouillon

Den Spargel waschen, die unteren Halften der Stangen dinn schélen. Die holzigen Enden
abschneiden und den Spargel biindeln. Etwa 1 | Wasser mit dem Salz und dem Zucker zum
Kochen bringen, die Spargelbiindeln hineingeben und zugedeckt 8-10 Min. kochen lassen.
Die Tournedos waschen trockentupfen, mit Kiichenband abbinden und in Kokosfett von
jeder Seite ca. 3 Min. bei milder Hitze braten.

Den Backofen auf 22@ vorheizen. Ein Blech mit Alufolie auslegen.

Die Butter zerlassen, das Mehl hineingeben und unter Rihren hellgelb anschwitzen. Mit
der Bouillon aufgiel3en und 10 Min. bei schwacher Hitze unter Rihren kochen lassen.

Den Spargel abtropfen lassen, das Garn entfernen, warm halten.

Den Kase und die Gewiirze in die SolRe geben, Sahne mit dem Ei verquirlen und ebenfalls
zur Sol3e geben.

Die Tournedos auf das Blech legen, den Spargel darauf verteilen. Auf jedes Tournedo 2 EI.
SolRRe geben. Das Blech in den Ofen schieben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Min.
Uiberkrusten lassen.

Die restliche Sol3e zu Kartoffeln reichen.

Mengenangabe?2 Portionen
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8 Geflugelgerichte

8.1 Gemischte Spargelblindel mit Hihnchenbrustfilet

400 g gruner Spargel 20 g Biskin Spezial

400 g weilRer Spargel weil3er Pfeffer

2 Lauchblatter 4 Hahnchenbrustfilets (& 150 g)
Salz 1 P. (250 ml) Sauce a la Béarnaise
1 Prise Zucker 1 Bd. Estragon

1 Tas. Wasser
100 g Erdbeeren

Griunen Spargel waschen und nur die unteren Enden schélen. Weil3en Spargel schéalen und
die unteren Enden abschneiden. Lauchblétter der Lange nach in vier Streifen von ca. 7
mm Breite schneiden und blanchieren. Den griinen und weif3en Spargel in vier gemischte
Portionen teilen und mit einem Lauchstreifen zusammenbinden. Den Spargel in Salzwasser
12-15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 garen. Erdbeeren waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Biskin Spezial in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenfilets darin
von jeder Seite 4 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8-9 goldbraun braten. Salzen,
pfeffern und warm stellen. Erdbeeren kurz im Bratenfond schwenken, Sauce a la Bearnaise
nach Packungsanweisung erhitzen, gehackten Estragon unterziehen. Spargelbundel aus
dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen. Hahnchenfilets in Scheiben schneiden. Beides
mit den Erdbeerscheiben und der Sol3e auf Tellern anrichten, evtl. mit Estragon garnieren.

Mengenangabe# Portionen

8.2 Hahnchenrouladen mit Spargel

8 Scheib. Hahnchenbrust 60 g Butter
4 Scheib. gekochter Schinken Salz
250 g dunner, griner Spargel

Hahnchenscheiben leicht flachklopfen. Spargel putzen, holzige Teile der Stiele entfernen,
waschen und vorsichtig abtrocknen. In Dampf oder kochendem Salzwasser flinf Minuten

garen.

Schinkenscheiben halbieren. Auf die Hahnchenscheiben verteilen, Spargel dazulegen und
Fleisch zu Rouladen aufrollen. Mit Bindfaden umwickeln.

In einer beschichteten Pfanne Butter zerlassen und die Rouladen unter mehrmaligem
Drehen braten, bis sie goldbraun sind. Salzen, auf eine Servierplatte geben und sofort
servieren.
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Mengenangabe4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 15 Minuten

8.3 Pochierte Poularde in Sherry, Morcheln und Frihlingsgemitise

1 Freiland-Poularde; ca. 2 kg SAUCE

: Meersalz 20 g Butter

: Pfeffer 2 dl Rahm

2 | Geflugelbouillon 20 g Schalotte; feingeschnitten
2 Karotten 200 g Frische Morcheln

1 Lauch 1/2 dI Sherry

1/4 Sellerieknolle 1 dI Geflugelbouillon

1 dl Amontillado-Sherry ; Salz

500 g Griine Spargelspitzen ; Pfeffer

300 g Fruhlingsgemise; Karotten, ; Muskat

— Frihlingszwiebeln, Kefen
— frische Erbsen, ...

Die ausgenommene Poularde waschen und abtrocknen. Die Bouillon mit dem Suppen-
gemuse aufkochen, mit Sherry parfimieren, die mit Salz eingeriebene und mit Pfeffer
gewdurzte Poularde hineinlegen und bei kleiner Hitze ca. 1 Stunde ziehen (nicht kochen)
lassen. Die Poularde muss wéahrend dieser Zeit immer mit Bouillon bedeckt sein. Der
richtige Garpunkt ist erreicht, wenn beim Anstechen eines Schenkels der herausfliessende
Saft nicht mehr rosa, sondern hell und klar ist. In der Zwischenzeit die Spargeln schélen,
in gut gesalzenem Wasser mit einer Prise Zucker knapp gar kochen und im Fond beiseite
stellen. Das Frihlingsgemise putzen, in wenig Gefligelbouillon auf den Punkt garen
und unter kaltem Wasser abschrecken, damit die Farbe erhalten bleibt. Fiir die Sauce die
Schalottenwirfelchen in Butter anziehen, die gewaschenen Morcheln kurz mitdinsten, mit
Sherry abléschen, einkochen lassen, mit Bouillon und Rahm auffiillen und um die Halfte
reduzieren. Die Sauce abschmecken, das Gemise und die abgetropften Spargelspitzen
darin erhitzen und zusammen mit der pochierten Poularde auf einer vorgewarmten Platte
anrichten. Dazu wird Reis serviert.

8.4 Spargel a la chinoise mit Hahnchenbrust

250 g Hahnchenbrust 1 TL Sesamdl
1 TL Speisestarke 400 g Spargel (nach Belieben griin und weil3
1 EL Sojasauce gemischt)
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1 Frihlingszwiebel 1 TL Zucker

1 walnussgrol3es Stiuck Ingwerwurzel 1 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen 2 EL Sherry oder Reiswein

2 EL neutrales Ol 2 EL Gemiuse- oder Huhnerbrihe
1 EL Sesamdl Koriandergriin

Salz

Pfeffer

Das Fleisch in zentimeterkleine Wiurfel schneiden, mit Starke, Sojasauce und Sesamol
einreiben und marinieren lassen. Den Spargel sorgsam schalen, sehr schrag in Stiicke
schneiden. Die Kopfe beiseite sammeln, sie haben eine kurzere Garzeit und kommen erst
spater in den Wok.

Das WeilRe der Frihlingszwiebel in feine, das Griin in etwa einen Zentimeter breite Ringe
schneiden. Den Ingwer dinn schélen, langs in feine Scheiben, diese in Streifen schneiden.
Den Knoblauch ebenso in feine Stifte schneiden.

Das Ol (beide Sorten gemischt) im Wok erhitzen, zuerst das Fleisch darin pfannenriihren,
dabei mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Spargelstiicke sowie Ingwer, Knoblauch
und Fruhlingszwiebeln nacheinander zufiigen und mitbraten. Zwei Minuten pfannenrihren,
dabei mit Zucker wirrzen. Erst dann die Képfe zufiigen und nach einer weiteren Minute
schlie3lich Sojasauce, Sherry oder Reiswein und Brihe angiel3en, einmal aufkochen, auf
einer Platte anrichten und am besten Uppig mit Koriandergriin bestreut heil3 servieren. Dazu
duftiger, lockerer Reis.

Getréank: Hierzu passt derselbe Wein wie zu den Rotbarben, aber auch trockene, aromati-
sche Rebsorten wie Scheurebe, Muskateller, Traminer oder ein fruchtiger Riesling, etwa
aus dem Urziger Wiirzgarten (Mosel) oder vom Rothenfels an der Nahe sind geeignete
Begleiter. Wir haben einen nicht zu méchtigen Gelben Muskateller Federspiel aus der
Wachau dazu sehr passend gefunden.

Mengenangabe4 Personen
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9 Grundlagen, Informationen

9.1 Deutsche Griunspargel

Der "andere" Spargelgenul3 frisch aus deutschen Landen Eigentlich ist Grunspargel ein
alter Bekannter erlauchter Feinschmecker: Schon im 17. Jahrhundert galt er bei Hofe und
in ehrwirdigen Klostern als der Aristokrat unter den geschatzten Gemusearten. Der bis
dahin unbekannte, in Erdwallen herangezogene weil3e Bleichspargel kam erst Anfang des
19. Jahrhunderts auf. Wer Grinspargel liebt, der kennt sich auch mit den botanischen
"Familienverhaltnissen" des griinen Sprof3lings gut aus. Genau wie der weil3e gehért auch
der griine Spargel zur Familie der Liliengewéachse. Beide tragen den Namen "Asparagus
officinales". Die Farbung entsteht durch die unterschiedliche Anbaumethode, wobei der
Bleichspargel bekanntlich in Erdwallen vergraben ist, um sich nicht durch Lichteinwirkung
zu verfarben. Grinspargel sprief3t oberirdisch, auf ebenerdigen Bdden. Er gedeiht in deut-
schen Landen uberall dort gut, wo der Boden schwer ist und viel Feuchtigkeit aufzuweisen
hat. Die wichtigsten Anbaugebiete flr den Marktanbau von Grinspargel sind Baden und
die Pfalz. Bundesweit werden etwa 300 Hektar kultiviert, wobei neben den genannten noch
die Regionen Niedersachsen und Minsterland eine grol3ere Rolle spielen.

Schnell und einfach zubereitet - Kdstlich im Geschmack Griiner Spargel erlaubt nicht nur
eine leichtere Ernte, sondern auch eine schnellere Zubereitung: Der zarte Grinspargel
muf3 kaum geschéalt werden, hat eine kirzere Garzeit und schmeckt aufgrund seines
Chlorophyllgehaltes wiirziger und herzhafter als der beliebte Bleichspargel. Kein Wunder,
daR immer mehr Spargelfreunde auf den "griinen Geschmack" kommen.

Vielseitiger Genul3 Geniel3en kdnnen Sie den griinen Spargel genauso vielseitig wie den
weilRen: Mit brauner Butter, Sauce Hollandaise, mit neuen Kartoffeln, zu rohem Schinken,
Lachs, Poulardenbrustchen oder im Salat. Aber auch kombiniert mit weif3em Spargel,
jungen Méhren und zartem Kohlrabi sorgt er, nicht nur wegen seiner grinen Farbe, fir eine
abwechslungsreiche Gemusebeilage. Ein weiterer Vorteil: Seine Garzeit betragt nur ca. 8
Minuten.

Frischer Grinspargel hat nur wenige Wochen Saison Die Ernte beginnt in Suiddeutschland
im April, in Norddeutschland im Mai. Sie endet traditionsgeman mit Johanni, am 24. Juni,
wenn es heil3t: "Kirschen rot, Spargel tot".

Tipps fur die Aufbewahrung Um seine Vitamine und Nahrstoffe vollstandig geniel3en zu
kdnnen, kaufen Sie Grunspargel moglichst erntefrisch. Optimale Frische erkennt man an
einer feuchten Schnittflache und am festen, saftigen Endstiick. Richtig behandelt, kann
Spargel 2 bis 3 Tage im Kuhlschrank aufbewahrt werden. Dazu wickelt man die Stangen
ungewaschen in ein feuchtes Tuch und legt sie ins Gemisefach des Kuhlschranks. Auch
zum Tiefgefrieren ist Grinspargel ideal: Gewaschen und abgetrocknet, unblanchiert und
ungeschalt aber 1 cm vom Endstlick abgeschnitten und luftdicht in Gefrierfolie verpackt
Uibersteht er seinen Kélteschlaf bei minus 18 Grad unbeschadet bis zu acht Monaten.
Bil3fest und knackig wird Grunspargel schon nach finf Minuten Garzeit, wenn man ihn
unaufgetaut in kochendem Salzwasser abschreckt.
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Schlank & Gesund Auch in bezug auf die "inneren Werte" kann der griine Spargel seinem
weil3en Bruder buchstablich die Stange halten: 100g Grunspargel haben nur 20 Kalorien,
also 84 Joule. Er ist reich an Eiweil3 (2 g), Kohlenhydraten (3 g), den Mineralstoffen
Phosphor (50 mg), Kalium (240 mg), Calcium (25 mg), Eisen (1 mg), dem Provitamin A
(0,3 mg) sowie den Vitaminen B1, B2, B6 und C (30 mg). Im Képfchen hat er’s allemal:
stolze 45 mg Vitamin C.

Mengenangabe# Portionen

9.2 Eingemachter Stangenspargel

4 kg Gleichmassig dicke Spargeln 1 EL Zitronensaft

4| ;Wasser, ca. Menge (1) 5 Zitronenschalestreifen
2 g Zitronensaure — breit abgeschalt

2 | ;Wasser (2) 5 1 -Liter-Einmachglaser
20 g ;Salz

10 g Zucker

Die Spargeln grosszugig schélen, so dass alles Holzige entfernt wird, und auf die H6he der
Glaser zurechtschneiden. Wasser (1) mit der Zitronensdure aufkochen und die Spargeln
mit einem Tuch bedeckt 3 Minuten sanft kochen. Anschliessend in ein Becken mit kaltem
Wasser legen und einige Zeit mit fliessendem kaltem Wasser kiihlen. Die gut abgetropften
Spargeln mit der Spitze voran so dicht wie moglich in Glaser einfullen. Die Glaser zum
Einflllen waagerecht halten, vor allem um die Spargelspitzen nicht zu beschadigen. Wasser
(2), Salz, Zucker und Zitronensaft aufkochen und Uber die Spargeln giessen. Zuletzt die
Zitronenschalenstiicke auf die Glaser verteilen und die Deckel gut schliessen. In ein heisses
Wasserbad stellen und bei 98 wahrend 50 bis 60 Minuten pasteurisieren. Herausnehmen
und auskuhlen lassen.

Diese Spargeln sind bis 1 Jahr haltbar. Der Spargelsud kann fir Suppen, Saucen oder
ahnliches weiterverwendet werden.

9.3 Grinspargel

Form, Farbe und Geschmack: Lange, dinne, griine Spargelstangen mit dunkelfarbigem
Kopf. Kraftiger, wirziger Geschmack.

In den Sommermonaten wird européische Ware und in den Wintermonaten Uberseeware
angeboten.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100/916 Kalorien/ 67 Joule. Provitamin A und
Vitamine C und E. Kalium, Phosphor, Magnesium und Calcium.

Verwendung im Haushalt: Schneiden Sie die Spargelenden ab. Falls Uberhaupt nétig
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schélen Sie den Spargel nur dinn und waschen ihn. Nach ca. 10 Minuten Kochzeit wird der
Spargel kalt abgeschreckt und kann dann kalt oder warm mit einer pikanten Sauce serviert
werden. Er eignet sich allein oder in Verbindung mit Salaten als Beilage fur viele Fisch-
oder Fleischgerichte.

Das sollten Sie wissen: Grinspargel ist vitaminreicher als Bleichspargel. Er eignet sich
zum Tiefgefrieren. In einen gelochten Folienbeutel eingewickelt, bleibt Grinspargel im
Kihlfach einige Tage haltbar.

Das sollten Sie probieren: Griiner Spargel mit Parmesan: Fir 4 Personen 1 kg Spargel
waschen, nur am unteren Drittel schéalen. In Salzwasser mit einer Prise Zucker 15 Min.
kochen. 1 gehackte Zwiebel in 5 EL Olivendl sachte schmoren; 70 g Parmesan (am Stiick)
grob reiben. Garen Spargel abtropfen, mit Kase bestreuen und das heif3e Olivendl samt
Zwiebeln dartber gielen.

9.4 Spargel

Deutscher Spargel - Genul3 und Geschmack auf der ganzen Linie Viel zu kurz ist fir den
Spargelfan die deutsche Spargelsaison. Von Mitte April - je nach Anbaugebiet - bis exakt
zum 24. Juni eines jeden Jahres wird auf deutschen Feldern Spargel gestochen. Dann ist fur
den Spargelliebhaber auch die Zeit, mdglichst oft frischen Spargel zu kaufen.

Spargel schmeckt nicht nur vorziglich, er ist auch reich an wertvollen Vitaminen (A, C,
Bl und B2) und Mineralstoffen, wie Calcium, Phosphor und Kalium. Kaliumsalze und
Asparaginsaure regen die Nierentéatigkeit positiv an. Abbaustoffe des Stoffwechsels werden
dadurch ausgeschwemmt und der Kdrper entwassert. Spargel ist auch freundlich zur Figur,
denn ein Kilo hat nur 170 kcal = 730 kJ.

Auch beim Kauf von frischem Spargel gilt: Augen auf! Ein kritischer Blick ist gefragt,
wenn man Spargel erster Gite bevorzugt. Zu erkennen gibt sich dieser an folgenden
Merkmalen:x Eine glanzende Schale und eine knackig-saftige Konsist&beschlossene
weile, manchmal auch zart blaurétliche KépfBrall-saftige Schnittstellen. Sind sie grau
oder braunlich verfarbt, so deutet dies auf langere oder falsche Lagerung hin. Vorsicht beim
Transport, denn die zarten Stangen brechen leicht.

Aufbewahren aber richtig Spargel schmeckt am besten, wenn er morgens gestochen und
mittags verzehrt wird. MUssen frische Spargelstangen fir einige Tage aufbewahrt werden,
dann empfiehlt es sich, die Stangen ungeschélt in ein feuchtes Tuch zu wickeln und sie
im Gemusefach des Kiuhlschrankes aufzubewahren. So hélt sich Spargel bis zu vier Tagen
frisch.

Saison bis zum Johannistag Die Spargelsaison dauert in Deutschland von Mitte April bis
Ende Juni. Am Johannistag, dem 24. Juni, wird der letzte Spargel gestochen. Hier und da
driickt mal ein freundlicher Spargelanbauer mit viel Verstandnis fir Feinschmecker ein
Auge zu und erntet noch ein paar Tage langer. Aber dann ist endgiiltig Schluf3. Die Pflanzen
mussen sich erholen und wieder Kraft schépfen, um im néchsten Fruhjahr erneut erntefahig
zu sein.

Problemlose Zubereitung Spargel ist schnell und leicht vorbereitet. Die Stangen werden
immer vom Kopf zum Schnittende hin geschélt. Am besten setzt man ein scharfes Ku-
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chenmesser oder einen Spargelschéler ca. 1 bis 2 cm unterhalb des Kopfes an und schalt
die Stangen zunéchst dinn und zum Ende hin etwas dicker ab. Holzige Enden sollten
grof3ziigig abgeschnitten werden. Spargelschalen und -enden ergeben, wenn man sie gut
auskocht, eine aromatische Basis fur sahnige Spargelcremesuppen.

Vorrat durch Einfrieren Ist die Spargelsaison in Deutschland dann endgultig vorbei, hilft
nur noch eines, um den Genuf3 noch etwas auszudehnen: frisch eingefrorener Spargel. Vier
bis sechs Monate hélt sich tiefgefrorener Spargel ohne groRere Qualitatsverluste. Zum
Einfrieren wascht man die Stangen, trocknet sie, schalt den Spargel und schneidet die
Enden weg. So vorbereitet verpackt man Spargel am besten in Alufolie oder Folienbeutel,
bevor man ihn unblanchiert einfrieren kann. Eine andere Mdglichkeit besteht darin, die
Spargelstangen in gleicher Weise vorzubereiten, sie dann in Gefrierdosen zu fillen, mit
Wasser zu bedecken und die verschlossenen Dosen ins Gefrierfach zu stellen. Tiefgefrore-
nen Spargel gart man am besten, indem man ihn unaufgetaut in den kochenden Sud gibt.
Ein konigliches Gemuse fiur alle Anbau, Ernte und Aufbereitung von Spargel erfolgen
per Handarbeit und gestalten sich daher sehr arbeits- und zeitaufwendig. Mit viel Sorgfalt
werden die Spargelstangen unter den Erdwallen freigelegt und mit einem speziellen
Spargelmesser gestochen. Soviel Aufwand hat natirlich nicht nur seine Qualitat, sondern
auch seinen Preis, doch wirde die Arbeit nicht von den Familien der Erzeuger geleistet, so
ware das erlesene Gemuse wohl noch teurer. Heutzutage kann sich jeder Geniel3er frischen
deutschen Spargel leisten. Im 16. Jahrhundert dagegen, den Anfangszeiten der Kultivierung
von Spargel, war dieser noch ausschlief3lich den Privilegierten vorbehalten. Und auch schon
friher, in der Antike, wuldte man die Vorzlige von Spargel zu schétzen: Er galt zu dieser
Zeit nicht nur als Delikatesse, sondern auch als Arzneimittel. Spater entdeckten Kaiser
und Koénige den guten Spargelgeschmack und lieRen das Gemidse in ihren Schlo3géarten
anpflanzen.

Aus deutschen Landen: Kurze Wege fir tagesfrischen Spargel. Heute achtet der Spargel-
kenner darauf, frischen Spargel aus deutschem Anbau zu kaufen, denn durch die kurzen
Wege vom Erzeuger zum Endverbraucher kann ein Hochstmafl} an Frische garantiert
werden. In ganz Deutschland gibt es zahlreiche regionale Spargel-Anbaugebiete, so dal’
morgens frisch gestochener Spargel am selben Tag den Verbraucher erreicht.

WeilRer Spargel wird nach Sonnenaufgang gestochen, bevor seine Kdpfe die Erdkruste
durchstofRen. Licht und Sonne wirden sie zunéchst violett und spater grasgrin werden
lassen.

Wie sich die drei Spargelklasse (Guteklassen) unterscheiden In Deutschland unterscheidet
man im Handel die folgenden Guiteklassen (EG Norm): Klasse Extra: Spargel héchster
Qualitat. Er zeichnet sich durch weil3e, fest geschlossene Kopfe, gleiche Langen, gerades
Wachstum und einen Durchmesser von mindestens 16 bis 26 mm aus. Die Schale darf
leicht rosa gefarbt sein.

Klasse |: Auch diese Spargelstangen miissen gerade gewachsen und unbeschadigt sein
sowie einen weil3en, fest geschlossenen Kopf haben. Die Schnittflachen miissen glatt und
rechtwinklig zur Langsachse der Stange sein. Kopf und Stange missen weif3 sein. Leichte
Rostspuren miussen mit normalem Schalen zu entfernen sein. Spargel der Klasse 1 hat
einen Durchmesser von 12 bis 26 mm und eine Lange von 17 bis 22 cm.

Klasse IlI: Spargel dieser Klasse darf weniger gut gewachsen sein, muf3 jedoch unbescha-
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digt sein. Eine leichte Krimmung und eine rosa Farbung ist zulassig. Auch darf der Kopf
weniger fest geschlossen sein und eine Farbung aufweisen, die jedoch nicht griin sein darf.
Rostspuren sind erlaubt, sofern sie mit normalem Schéalen zu entfernen sind. Spargel der
Klasse Il hat einen Durchmesser Von mehr als 12 mm und eine Lange von 12 bis 22 cm.
Die deutschen Spargelerzeuger nehmen in der Regel eine Sortierung vor, die wesentlich
Uber den durchschnittlichen Normen der EG liegt. Die ideale Spargelstange ist bis maximal
22 cm lang und hat eine Dicke von 16 bis 26 mm Durchmesser.

Die richtige Zubereitung 1. Den Spargel unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen
lassen.

2. Die Spargelstangen mit einem Schélmesser, Spar- oder Spargelschéler schéalen: Unter-
halb der Képfe beginnen und zum Ende hin etwas dicker schalen. Bei griinem Spargel nur
das untere Drittel schalen.

3. Die harten Spargelenden abschneiden und mit den Schalen fir Suppe oder Fond
auskochen.

4. Die Spargelstangen mit Kiichengarn zu Bindeln von 8 bis 10 Stangen zusammenbinden.
So kann der Spargel leicht aus dem Sud geholt werden.

5. In einem langlichen Topf Wasser mit Salz, zwei Scheiben Zitrone und etwas Zucker zum
Kochen bringen. Die Spargelbindel hineinlegen und vom Wasser bedeckt zugedeckt garen.
Weil3er Spargel bendtigt 15 - 20 Minuten, griiner Spargel 10 - 15 Minuten.

6. Spargel kann auch senkrecht stehend in einem hohen Spargeltopf gegart werden. Die
Spitzen durfen nicht vom Wasser bedeckt sein, sie garen im Dampf.

Sehr grolie Mengen Spargel kénnen auch in der Fettpfanne im Backofen gegart werden.
1 Prise Zucker und 1 TI. Salz in/4 | heilem Wasser auflésen, Uber den Spargel gieRen
und einige Butterflockchen auf dem Spargel verteilen. Alufolie gut 1 cm grol3er als die
Fettpfanne schneiden und Gber den Spargel legen, an den Seiten gut andriicken, so dal3
kein Dampf entweichen kann. Bei 180 - 208uf der mittleren Schiebeleiste 50 - 60 Min.
dunsten. Evtl. noch 5 - 10 Min. im ausgeschalteten Backofen nachgaren lassen.

9.5 Spargel - Edelsprosse aus dem Erdreich

Als kulinarische Kostbarkeit wurde er bereits von Pharaonen geschétzt und verehrt, in
Klostergarten als Heilpflanze angebaut, und bis ins 17. Jahrhundert hinein blieb er fast
ausschlief3lich dem Gaumen der Feinen Gesellschaft vorbehalten: der Spargel.
Gemisespargel stammt urspringlich aus Osteuropa, Vorder- und Mittelasien. Bei der
delikaten Kostlichkeit handelt es sich um die mit zarten Schutzblattern umhiilite Sprosse
einer Staude. Der aul3erst robuste Wurzelstock treibt auf leichtem, sandigen Boden jedes
Jahr erneut aus. Im Frilhsommer ist es dann soweit: Die Spargelsaison bricht an.

Bleich- und Grinspargel Der zarte, weil3e Spargel, auch Bleichspargel genannt, wachst in
aufgehauften Erddammen unter der Erdoberflache. Vor dem Sonnenlicht geschéatzt, bewahrt
er sich seine "vornehme Blasse" und das lieblichmilde Aroma. Die Stangen werden in
muihsamer Handarbeit vorsichtig freigegraben und mit speziellen Messern gestochen. Der
grune Spargel hingegen ist keineswegs lichtempfindlich. Er wird in Beeten auf grof3en
Feldern kultiviert. Durch die Sonne bildet sich der griine Blattfarbstoff Chlorophyll, der
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dem Spargel nicht nur die Farbe, sondern auch ein wiirziges Aroma verleiht. Bei blaulichem
oder violettem Spargel &3t sich die Verfarbung ebenfalls durch die Anbauart erklaren.
Dieser wird wie weil3er Spargel in Hiigelbeeten angebaut. Die Stangen sind fur kurze Zeit
dem Licht ausgesetzt, verfarben sich und erhalten den wirzigen, leicht herben Geschmack.
Eine Frage des Geschmacks Der Spargelpreis variiert je nach Glteklasse der Stangen.
Beurteilt wird nur nach auReren Mal3staben wie Durchmesser, Form und Kopffestigkeit.
Die Guteklasse EXTRA umfal3t makellose, gerade Stangen mit geschlossenen Képfen. Bei
der etwas preiswerteren Guteklasse | dirfen die Képfe auch schon ein mal leicht gedffnet
sein. Gebogene Stangen werden der Guteklasse 1l zugeordnet, und den sogenannten
Bruchspargel findet man in der Giteklasse Ill. Geschmacklich muf3 zwischen den einzelnen
Klassen jedoch kein Unterschied bestehen. Grundsatzlich gilt: je frischer, desto intensiver
das Aroma. Ist eine Lagerung unumganglich, bleiben die Stangen, eingewickelt in ein
feuchtes Geschirrtuch, im Kuhlschrank 1 - 2 Tage frisch und satftig.

Was steckt drin 100 g enthalten: 28 mg Vitamin C 0,14 mg Vitamin B 0,16 mg Vitamin B2
172 kJ oder 41 kcal

9.6 Spargel - Schmeicheleien fiir den Gaumen

Es gibt Leute, die taten fUr dieses Gemiuse alles. Und es soll Leute geben, die nach
Spargelgenuss fast alles zu tun bereit sind. Fur alle Spargelstichtigen kommt jetzt die
schonste Zeit des Jahres.

Spargel ist ein uraltes Edelgemiise, schon im alten Griechenland und bei den Rémern zahlte
es zu den Lieblingsgerichten von Berihmtheiten wie Platon, Aristophanes, Cato, Lucullus
und Kaiser Augustus. Spargel wurde wegen des Geschmacks und der ihm zugeschriebenen
medizinischen Eigenschaften, vor allem im Zusammenhang mit Gicht und Nierenleiden,
geschéatzt. Dabei ging es lbrigens um den griinen Spargel, denn der weil3e wird erst seit
Ende des 19.Jahrhunderts angebaut. Mit dem Zerfall des ROmischen Reiches war es vorerst
mit der Spargelherrlichkeit aus. Die unterschiedlichen Farben des Spargels sind anbaube-
dingt. Spargel bleibt weil3, wenn er véllig von Erde bedeckt ist und aus den hiigelartigen
Beeten gestochen wird. Sobald er seinen Kopf weiter herausstreckt, verfarbt er sich durch
Einwirkung des Lichtes von rosa bis violett und schlie3lich griin. Der grine Spargel
wachst oberirdisch auf flachen Beeten. Spargelstangen sind die aus den Wurzelstiicken
aufrecht treibenden fingerdicken Sprossen. Unter Einwirkung des Sonnenscheins entsteht
Chlorophyll, das die Stangen grin farbt. Griner Spargel ist geschmacksintensiver als
weil3er, er schmeckt herzhaft - nussig.

Von wegen Spargeltarzan Mit durchschnittlich 71 Kilojoulel7 Kalorien pro 100 g ist
Spargel, wie die meisten Gemiise, kalorienarm und fur Diabetiker geeignet. Er enthalt zwei
Prozent Eiweil3, auBerdem Kalium, Eisen, Provitamin A sowie Vitamin E, B, B;, Bg und

C. Spargel wirkt entwéassernd und regt aufgrund seiner Ballaststoffe die Verdauung an.
Grlner Spargel hat einen héheren Gehalt an Mineralstoffen, Vitamin C, Carotinoiden und
B- Vitamine als weil3er.

Gonnen Sie sich Spargel satt Heimischer Spargel hat von/Adai bis zum 24. Juni (Jo-

hanni) Saison. In der tbrigen Zeit ist welcher aus Frankreich, Spanien, den Niederlanden,
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Griechenland, Italien, Sudafrika, Argentinien, Polen, Ungarn oder Chile zu haben.

So sollte Spargel aussehen Seidig glanzende Schale, geschlossene Kdpfe, frische Schnitt-
stellen, keine Braunfarbung, gerade gewachsene Stangen, nicht gespalten oder hohl.
Frischer, weil3er Spargel "klingt" beim Aneinanderklopfen oder "knistert" beim Anein-
anderreihen. Blaulich-violett gefarbter Spargel kommt meist aus Frankreich, Italien oder
Spanien. Pro Portion kann man mit 250 bis 500 g rechnen. Frischer ungeschélter Spargel
halt sich, in ein feuchtes Tuch gewickelt, im Kiuhlschrank (Gemisefach) héchstens 4 Tage.
Unblanchiert kann er eingefroren werden. Gefrorenen Spargel zur Zubereitung direkt ins
kochende Wasser geben.

So will der Gemusekdnig zubereitet werden Spargel waschen, aber nicht im Wasser liegen
lassen. Weil3er Spargel: Mit dem Sparschéaler am Kopf beginnend diinn schalen; unten
dicker schalen. Holziges Ende abschneiden. Spargel gebindelt (500 g) in Wasser mit etwas
Salz und 1 Prise Zucker 10-12 Minuten (je nach Dicke) garen. Spargel darf nicht zu weich,
eher etwas bissfest sein. Griiner Spargel: Er ist von Natur aus zarter; manche Sorten missen
nur am unteren Ende geschélt werden, andere Uberhaupt nicht. Die Garzeit betragt etwa
5-10 Minuten. Essen Sie immer etwas fetthaltiges zum Spargel, damit die fettléslichen
Vitamin A und E ausgenutzt werden.

Was Sie wissen sollten Alle, die zu hohen Harnsédurewerte neigen, sollten Spargel nur
in MaRen geniel3en: der Puringehalt liegt mit rund 30 mg auf 100g recht hoch. Spargel
sollte nach Méglichkeit nicht lange warm gehalten oder wieder aufgewarmt werden. 100 g
Spargel enthalten etwa 65 mg Nitrat.

So schmeckt der Spargel - als Beilage mit zerlassener Butter oder Sauce Hollandaise zu
Schinken, Kalbsteak, gedunstetem Fisch und Krustentieren, zum Beispiel Hummer. Oder
mit Ruhrei und neuen Kartoffeln; - als Salat, roh oder gekocht; - als Vorspeise, roh mit
einer Vinaigrette betraufelt; - als Gemise oder in vegetarischen Terrinen mit anderen
Gemuisesorten, zum Beispiel jungen Karotten, Brokkoli, Blumenkohl, Kohlrabi; - als
Einlage fir Suppen oder Ragouts, mit Gefliigel oder Kalbfleischkl6chen.

Wirztipp Passende Krauter sind Kerbel, Petersilie, Dill.

Klchentipp Ideal zum Spargelkochen ist ein Spargeltopf, in dem die Stangen mit den
Kdpfen nach oben aufrecht stehen kdnnen.

9.7 Spargel - Vorbereiten und

Spargel waschen, von oben nach unten mit einem speziellen Sparschéler oder scharfen
Kichenmesser sorgfaltig, nicht zu diinn schalen und gleichmégig lang schneiden. Griiner
Spargel wird nur in der unteren Halfte geschalt und am Ende abgeschnitten. Es ist
zweckmalfig, den Spargel zu Bindeln von ca. 500 g mit einem Baumwollfaden zusammen
zu binden, um ihn gut in den Topf hinein und wieder herauszubekommen. Es gibt auch
spezielle Spargelkochtopfe, in denen der Spargel aufrecht steht. Spargel8mit114

| Salzwasser, 1 Prise Zucker, evtl. 2 Scheiben Zitrone oder 1 TI. Butter kochen. Sehr
grolRe Mengen Spargel kénnen auch in der Fettpfanne im Backofen gegart werden. 1 Prise
Zucker und 1 Tl. Salz in A4 | heiRem Wasser auflésen, tber den Spargel gie3en und einige
Butterflockchen auf dem Spargel verteilen. Alufolie gut 1 cm gréRer als die Fettpfanne



72 9 GRUNDLAGEN, INFORMATIONEN

schneiden und Uber den Spargel legen, an den Seiten gut andriicken, so daf} kein Dampf
entweichen kann. Bei 180 - 20@uf der mittleren Schiebeleiste 50 - 60 Min. diinsten. Evitl.
noch 5 - 10 Min. im ausgeschalteten Backofen nachgaren lassen.

9.8 Spargel Spitzenmafiger Genuss in Variationen

Spargel - das Gemuise, auf das man sich noch richtig freuen kann! Denn der wahre
Liebhaber weil3: Der beste Spargel ist der frischeste Spargel - und deshalb wartet er darauf,
bis derjenige mit dem kirzesten Weg endlich da ist.

Man braucht also durchaus nicht nach dem beriihmten Schwetzinger Spargel zu lechzen,
sondern sollte nach dem Ausschau halten, der aus dem nachstgelegenen Anbaugebiet
stammt. Spargel besteht ndmlich zu fast 90 Prozent aus Wasser, und wehe, wenn er zu
lange liegt, der Spargel also austrocknet: Dann bleiben nur noch zahe, geschmacksarme
Fasern Ubrig.

Woher der Spargel kommt Spargel gedeiht in ganz Sid- und Mitteleuropa - vielerorts kann
man ihn in warmen Wiesengrunden auch wild finden. Diese stets griinen, meist ziemlich
dunnen Spargel schmecken wundervoll wiirzig und bitter. Schon friih hat sich menschlicher
ZichterfleiR mit dem einzigartigen Gemiise beschéftigt. Die alten Agypter hatten bereits
versucht, ihn zu ztchten und Kontrolle darliber zu erlangen. Bei den R6mern war der
Spargelanbau langst eine ausgefeilte Kultur. Cato, ein ausgewiesener Spargelfan, pries ihn
als -Schmeichelei fir den Gaumen- und verfasste 200 vor Christus eine erste Anleitung
zum Spargelanbau. Der Geschichtsschreiber Plinius rihmte Spargel als -zutréglichste
Speise fur den Magen-.

In Deutschland hat es jedoch einige Jahrhunderte gedauert, bis man begriff, dass sich
die wilden Sprdsslinge, die man im Frihling in den Wiesen fand, mit einiger Sorgfalt zu
saftigen, dicken Stangen kultivieren lieBen. Ab Mitte des 16. Jahrhunderts tauchten dann
allenthalben Spargelanlagen auf: Zunachst zierten sie ndmlich die Lustgarten des Adels.
Doch schon bald berichtete man von Spargelzucht am Niederrhein, rund um Schwetzingen,
bei Braunschweig, bei Ulm und Augsburg, schlieZlich in Beelitz bei Berlin - tberall

da also, wo Klima und Boden die richtigen Bedingungen boten und wo anspruchsvolle
Hofhaltungen oder ein wohlhabendes Burgertum fiir genligend Nachfrage sorgten. Spargel
war eben immer schon der Kénig unter den Gemdisen, beziehungsweise das Gemluse der
Konige.

Die Spargelzucht: Eine mihsame Sache Spargel liebt leichten, lockeren Sandboden, der
sich rasch erwarmt. Aber auch bei idealen Klimabedingungen braucht eine Spargelkultur
einige Jahre, ehe sie Ertrag bringt. So lange mussen die Felder gepflegt und bearbeitet
werden, ernten kann man jedoch frilhestens nach drei bis finf Jahren.

Spargel gedeiht unter der Erde. Um die Stangen garantiert vor Licht zu schiitzen und zu
gewahrleisten, dass sie weil3 bleiben, hauft man Uber den Pflanzen jedes Jahr von Neuem
im Frahjahr, wenn die ersten Spitzen zu sprieRen beginnen, die Erde zu Wallen auf,
die so genannten Bifange. Erst wenn in ihrer stets mit einem Plattholz glatt gehaltenen
Oberflache zarte Risse entstehen und somit anzeigen, dass die von unten heranwachsende
Spargelspitze kurz vor dem Durchbruch steht, grébt der (die) Spargelstecher(in) mit zwei
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Fingern behutsam rund um diese Stelle ein Loch in den Hiugel und schaufelt so die Spar-
gelstange frei. Etwa 25 bis 30 Zentimeter tief wird die empfindliche Stange, die so leicht
bricht wie Glas, mit einem an der Spitze gekehlten und gescharften Messer abgestochen.
Dann wird die Erde tber diesem Loch wieder zusammengeschaufelt und alles sorgfaltig
verschlossen, damit dieselbe Pflanze innerhalb weniger Tage weitere Sprossen produzieren
kann. Mihsame Handarbeit also - kein Wunder, dass Spargel kein bill iges Gemise ist.

Am Johannistag ist Schluss Wie lange geerntet wird, hangt stark vom Verlauf der Witterung
ab: Es gibt Jahre, da kann man bereits Mitte April beginnen und kontinuierlich stechen
bis zum 21. Juni, dem Johannistag, weil es niemals zu kalt und zu nass, aber auch nicht
zu heif3 und zu trocken war. In anderen Jahren verausgaben sich die Pflanzen in zwei
warmen Maiwochen, manchmal erwarmt sich der Boden Uberhaupt nicht Gber 15 Grad
Celsius oder die Ernte fallt nach langer Regenperiode regelrecht ins Wasser. Und ab und zu
vernichten Spatfroste die bereits heftig austreibenden Pflanzen. Und schliel3lich muss jeder
Spargelbauer selbst entscheiden, wann er aufhdrt - nicht nur der Kalender gibt ein Signal,
sondern auch die Menge der bereits geernteten Spargel. Es missen namlich auch nach
Einebnung der Walle noch genlgend Triebe hervorkommen, damit deren griines Laub mit
Hilfe des Wurzelwerks den Sommer hindurch viele Nahrstoffe aufnehmen und bei guter
Assimilation umbauen und im Rhizom einlagern kann - nur dann kann es auch im nachsten
Jahr wieder eine gute Ernte geben.

Einkauf und Lagerung Ob das Gemduse frisch ist, lasst sich sehr leicht feststellen: Der
Spargel muss fest sein, prall und saftig aussehen; er sollte keinerlei Makel zeigen, keine
braunen Stellen, natirlich nicht welk oder gar matt wirken. Frische beweist auch die
Schnittstelle, die auf keinen Fall ausgetrocknet aussehen darf - Spargel aus mediterranen
Landern, die ja schon einen ziemlich langen Weg hinter sich haben, stecken ja meist
genau mit diesem Ende in einer undurchsichtigen Hille. Die Schnittflache muss noch
Saft abgeben, wenn man die Stange dort leicht zusammen driickt. Ubrigens kann man die
Frische auch héren: Die Stangen quietschen, wenn man sie aneinander reibt, und es klingt
dumpf, wenn man sie leicht aneinander schlagt.

Natdrlich sollte man die solcherart liebevoll ausgesuchten Stangen sofort verarbeiten und
nicht erst lang im Kuhlschrank parken, bis sie nicht mehr frisch sind. Ist es doch einmal
notig, geschieht das am besten in einem feuchten Tuch. Lieber nicht in eine Plastiktiite
packen, vor allem, wenn sie keine Luftldcher hat, denn darin kdnnte der Spargel ersticken
und muffigen Geschmack entwickeln.

Spargel vorbereiten Spargelschélen ist Chefsache! Jede Stange muss sorgsam behandelt,
angefasst und begutachtet werden. Nichts ist unangenehmer als nachléassig geschéalter
Spargel. Zuerst muss er griindlich gewaschen werden, vor allem in den Képfen versteckt
sich oft Sand, der unangenehm zwischen den Z&hnen knirscht. Und dann gehort eine
gewisse Grol3zigigkeit dazu: Es ist Erfahrungssache, wie dinn man die Schale am
Kopfende der Stange wegschneiden soll und wie dick man sie entfernen muss, wenn man
sich dem FulRende néhert. Deshalb legt man sich die Stange am besten aufs Handgelenk der
linken Hand, fasst den Kopf mit Daumen, Zeige- und Mittelfinger und kann von dort bis
zum unteren Ende die Schale abschneiden, ohne dass die empfindliche Stange bricht. Das
holzige Ende wird quer abgeschnitten.

Zum Schélen gibt es eine Reihe unterschiedlicher Spezialmesser - jeder schwort da auf
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sein eigenes System. Manche nehmen einfach das Kartoffelschalmesser, andere das teure
Spargelmesser mit verstellbarer Klinge. Fur alle gilt: Sie sollten scharf sein, denn die
Schale sollte schlie3lich geschnitten werden, ein stumpfes Messer reif3t. Die Schalen und
holzigen Endstiicke werden natirlich nicht weggeworfen, sondern zunachst zu einem Sud
ausgekocht. Darin werden anschlielend die Spargel gegart und danach dient dieser Sud als
fabelhafte Basis fir eine Suppe oder Sauce, man kann ihn trinken (gut flr Verdauung, auch
harntreibend) oder fir einen Risotto verwenden.

Was alles im Spargel steckt Zu sagenhaften 92 Prozent besteht dieses Gemise aus Wasser -
unglaublich, wie wohlschmeckend Wasser sein kann. Daneben enthélt Spargel kaum Fett,
also auch kaum Kalorien (21 pro 100 Gramm), kein Cholesterin und geradezu vernachlas-
sigenswert wenig Kohlenhydrate. Deshalb ist er absolut als Schonkost geeignet, sogar fr
Diabetiker ausdriicklich empfohlen (400 Gramm rechnet man als eine Broteinheit). Sein
Kaliumanteil ist mit 220 Milligramm pro 100 Gramm vergleichsweise hoch, dafur enthalt

er wenig Natrium (4 Milligramm), was seine harntreibende Wirkung noch verstarkt.
Spargel beférdert den Grundumsatz um bis zu 30 Prozent. Das heil3t, er forciert die
Verbrennung und damit den Kalorienverbrauch, ein Effekt, der bei einer Schlankheitsdiat
besonders erwiinscht ist.

Spargel in der Kiche Auf klassische Art wird Spargel gekocht und mit zerlassener
Butter oder einer milden Buttersauce, mit neuen Kart6ffelchen und eventuell rohnem oder
gekochtem Schinken serviert. Zu diesem Zweck schnirt man praktischerweise jeweils eine
Portion mit Kiichenzwirn zusammen: So kann man die heil3en Spargel leichter anrichten.
Wie weich man Spargel mag, ist sicher Geschmackssache. Zu weich ist ebenso unschén
wie zu hart. Wir schneiden uns immer ein Stiickchen ab und probieren. So lasst sich der
Garzustand exakter tUberprifen als mit der Messerspitze.

Man kann Spargel auch ganz roh essen; besonders kgdstlich schmecken roh nicht etwa die
zarten Spitzen, sondern der gut geschalte Schaft - in kleine Stlicke geschnitten sind sie
eine wesentlich bekdmmlichere und kaloriendrmere Knabberei als das Ubliche Geback
zum Aperitif. Die Spitzen essen wir lieber gekocht - anders als viele Leute. Die gekopften
Stangen ergeben, auf der Aufschnittmaschine langs und ganz dinn in feine Scheiben
geschnitten, einen erfrischenden, leichten Salat, zum Beispiel vermischt mit Radieschen-
scheiben, reichlich jungen Kréautern (Liebsttckel, Schnittlauch, Kresse, Kerbel, Rucola)
und angemacht mit Zitronensatft, Salz, Pfeffer und einem guten Olivendl.

9.9 Spargel-Krabben-Sauce (zu Teigwaren)

500 g Weisser Spargel 2 EL Zitronensaft
;Salz 75 g Gronland-Shrimps
300 ml Sahne Dill; zum Garnieren

220 g Krabbenfleisch
;\Weisser Pfeffer
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Spargel schélen, in reichlich Salzwasser 10 Minuten kochen. Abtropfen lassen, Spargel-
kopfe (3 cm) abschneiden und beiseite legen. Ubrigen Spargel in 5 mm grosse Stiicke
schneiden.

Sahne mit Spargelstiickchen und Krabbenfleisch 5 bis 7 Minuten bei leichter Hitze kdcheln,
bis eine samige Sauce entsteht. Mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, Spargelkopfe
und Shrimps dazugeben. Alles noch mal eine Minute kécheln lassen.

Die gekochten, bissfesten Nudeln in eine Schissel geben, die Sauce unterheben und mit
Dill garnieren.

9.10 Stengel mit Képfchen - Spargel

Ursprunglich in den Salzsteppen und sandigen Meeresdinen Osteuropas, Vorder- und
Mittelasiens beheimatet, wird Spargel heute in fast allen Ldndern mit gemaRigtem und
warmem Klima angebaut. Er gilt unter Gourmets als Spitzenreiter der Feingemuse. Die
Staude Spargel ist eine Staude, also eine Pflanze, deren oberirdischer Teil im Herbst abstirbt
und im nachsten Frihjahr aus der Knospe des Wurzelstocks neu austreibt. Um den Stock
"aufzutanken”, &8t man nach der Erntezeit das Spargelkraut bis zu 150 cm in die Hohe
schieflen. Es assimiliert und bildet Reservestoffe, die im Wurzelstock fiir den néchsten
Austrieb gespeichert werden. Eine Spargelstaude liefertim dritten Jahr die erste Ernte, nach
zwolf Jahren ist ihre Kraft erschopft. Bleich Spargelstangen sind die aus dem Stock nach
oben treibenden Stengelsprossen mit den delikaten Schuppenkodpfchen. In Deutschland
wird Spargel in Hiugelbeeten gezogen und, sobald er die Erdkruste leicht anhebt, gern
schon am frihesten Morgen gestochen. Da die Stangen nicht dem Tageslicht ausgesetzt
werden, setzt die Chlorophyllbildung gar nicht erst ein. Die Sprossen einschlief3lich der
Kdpfe sind weil3. Obgleich die Farbe allein wenig Uber die Qualitat aussagt, gilt bei uns
nur weil3er Spargel als erstklassig. Die bekanntesten hiesigen Bleichspargelsorten: "Ruhm
von Braunschweig", "Schwetzinger Meisterschul3", "Huchels Leistungsauslese”, "Lukullus
11", "Rekord", "Limburgia", "Optima", "Geo-Spargel", "Limbras", "Sieg".

Bunt In Frankreich, der Schweiz, England, USA und anderen Landern wird bunter Spargel
wegen seines wiurzigeren Geschmacks bevorzugt. Da braucht es kein Higelbeet, die
Stangen wachsen bis zu 30 cm aus der Erde, werden dann abgeschnitten oder abgebrochen.
Kdpfe und ein Teil der Stangen verfarben sich im Sonnenlicht rosa, violett, griin. Es wurden
auch Sorten gezichtet, die von Natur aus bunt sind.

Grun Eine Spezialitat unter den bunten ist der Grunspargel: Stangen und Kdopfe sind
von Beginn an hellgriin. Noch im 17. Jahrhundert war nur der Griinspargel bekannt, galt
als Aristokrat, wurde in Kloéstern und Furstenhdfen gezogen. Der im Erdwall kultivierte
Bleichspargel erlebte erst im 19. Jahrhundert seine Blutezeit. Erntezeit Die deutsche
Spargelernte beginnt um den 20, April und endet am 24. Juni (Johanni) getreu dem Motto
"Kirschen rot - Spargel tot", Aus Importen ist auch zu anderen Zeiten frischer Spargel im
Handel. Qualitdten Bei der Einteilung in Handelsklassen werden die Stangen nach Dicke
und Lange bewertet. Die hochste Qualitat haben kraftige lange Stangen (ca. 20 cm), weder
hohl noch gespalten, mit festen unbeschadigten Képfen.
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9.11 Variationen von Spargel und Schinken

Spargel und Schinken gehéren zusammen wie Bruder und Schwester. Am besten schmeckt
der Spargel zum Schinken, wenn er als Stangenspargel gekocht wird. Richtig geschélt von
oben nach unten, etwas abgeschnitten und nur in leichtem Salzwasser mit etwas Butter
gekocht und natirlich auf den Biss gegart ist oberste Voraussetzung fiir ein herzhaftes
Spargelgericht. Den Schinken kann man wahlweise als kalte Schinkenplatte - entweder aus
rohem oder gekochtem Schinken - oder auch gemischt dazu servieren. Wichtig hierbei ist
immer, dass der Schinken frisch und vor allem diinn aufgeschnitten wird. Schinken aus der
Schweinekeule oder auch der gepokelte Schweinerlicken eignen sich hierfir hervorragend.
Fir das gute Aussehen ist es immer ratsam, den Schinken am Stiick einzukaufen und kurz
vorher daheim selbst aufzuschneiden. Das gilt naturlich auch fir den rohen Schinken:
hierbei ist auch wichtig, dass er nicht zu salzig ist. Fragen Sie deshalb lhren Metzger.

Wenn Sie den Schinken warm zubereiten wollen, dann sollte dieser etwas dicker auf-
geschnitten und nur in milder Brihe erhitzt werden. Gepokelte Waren sollte man nicht
anbraten. Achten Sie auch darauf, dass die Temperatur beim Erhitzen nicht Gber 80 Grad
ansteigt und vor allem die Zeit sehr kurz gehalten wird, ansonsten wird der Schinken sehr
trocken und selbst die beste Qualitat wiirde sehr darunter leiden.

Wenn Sie das alles beherzigen und noch neue Kartoffeln und frische zerlassene Butter dazu
servieren, steht dem absoluten Spargelvergniigen nichts mehr im Wege.

9.12 Vom richtigen Umgang mit Spargel

Die Spargelsaison ist nur kurz und Spargel nicht gerade billig. Wer sich Spargelfreuden
gonnt, sollte deshalb unsere Tipps zum richtigen Umgang mit Spargel beachten.

Spargel schmeckt am besten frisch. Wird er nach dem Kauf nicht sofort verwendet,
kann man ihn in ein feuchtes Tuch wickeln und ungeschalt ca. 2 Tage, geschélt | Tag im
Kihlschrank aufbewahren.

WeilRer Spargel wird zuerst am Stangenende um ca. 2 cm gekirzt. Dann entfernt man die
z&he Schale mit einem Spar- oder einem Spezial-Spargelschéler (siehe Bild). Man beginnt
unterhalb des Képfchens und schalt den Spargel sorgfaltig von oben nach unten. Damit von
der faserigen Schale nichts tbrig bleibt und das dickere Stangenende genauso schnell gart
wie die Kdpfchen, muss der untere Teil zweimal geschalt werden. Anders verhélt es sich
beim griinen Spargel, der kréaftiger im Geschmack und vitaminreicher ist als der weil3e.
Grlner Spargel ist je nach Herkunft und Lange sehr zart und braucht gar nicht oder nur im
unteren Drittel geschalt zu werden.

Ob weil3er oder griuiner Spargel, damit die zarten Stéangel beim Kochen nicht brechen, bindet
man sie mit Vorteil zu Biindeln von 10-12 Stiick zusammen. Man lasst sie in Salzwasser,
das mit einer Prise Zucker und einem Stlickchen Margarine abgeschmeckt wird, wéahrend
25-30 Min. weichkochen. Beim griinen Spargel betragt die Kochzeit 10 bis 15 Min.. Als
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Faustregel gilt: Je frischer der Spargel, desto kirzer die Kochzeit.
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10 Kasegerichte

10.1 Kasesoufflé mit Spargel

Zutaten 75 g Mehl
1 kg griiner Spargel 1/2 | Milch
3| Wasser 4 Eier
1TL Salz je 1 Tl. Salz, Paprikapulver (edelstiss)
100 g Emmentaler Kase 1 Prise Salz
50 g Butter

Spargel halbieren, zu vier Bindeln zusammenbinden und mit dem Salz 8 min. zugedeckt
kochen lassen. Kéase feinreiben. Form mit Butter ausstreichen, Backofen auf 200 Grad
vorheizen die Butter in einem grossen Tapf zerlassen, das Mehl hineinstauben und unter
Ruihren hellgelb anbraten. Nach und nach die Milch unter das Mehl riihren, bis ein Kloss
entsteht, dann den Topf vom Herd nehmen. Die Eier trennen, Eigelbe abwechselnd mit
Kase, Salz und Paprikapulver unter den Mehlkloss rithren. Eiweisse mit Pr. Salz zu Schnee
schlagen und unterheben. Spargel in die Form legen, Soufflémasse dartberfiillen und
Glattstreichen. Backofen zweite Schiene 30 min. goldgelb backen.

Den Backofen wahrend des Backens nicht!l! 6ffnen, das Soufflé fallt wirklich wieder
zusammen. Deshalb auch sofort servieren, sonst kann man zusehen, wie alles wieder
schrumpft.

Mengenangabe# Portionen

10.2 Spargel-Raclette

1 kg Spargelspitzen 125 g Sahne
Salz 200 g zarter roher Schinken in diinnen Schei-
1 Prise(n) Zucker ben

125 ml Weilwein trockener
500 g Kartoffeln neue
200 g Port-Salut-Kase

Nach Geschmack:
weil3er Pfeffer frisch gemahlener

1. Den Spargel waschen und schélen. Die Schalen zugedeckt in wenig Wasser etwa 15
Minuten auskochen, danach mit dem Schaumléffel aus dem Sud nehmen. Salz, den Zucker
und den Wein in den Sud geben, aufkochen, die Spargelspitzen in einem Dampfsieb oder
Spargeltopf dartber stellen und zugedeckt in etwa 15 Minuten garen.
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2. Die Kartoffeln birsten und von Wasser bedeckt in 25 - 30 Minuten garen. Das Raclette-
gerat anheizen und die gegarten Kartoffeln darauf heif3 halten.

3. Den Kése grob raspeln. Die Sahne halbsteif schlagen, die K&seraspel unterheben und
in einer Schale anrichten. Den Schinken auf einer Platte anrichten. Den Spargel auf
Kichenkrepp abtropfen lassen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten.

4. Jeweils eine Schinkenscheibe in das Pfannchen legen, darauf einige Spargelspitzen ver-
teilen und diese mit der Kasesahne bedecken. Jede Portion tiberbacken, bis die Kasesahne
leicht gebraunt ist. Die Kartoffeln zur Raclette essen.

Mengenangabe®6 Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten
1400 kJoul



81

11 Kartoffel-, Gemusegerichte

11.1 Asiatisch gebratener Spargel mit Riesengarnelen

1 kg Spargel 125 g Mayonnaise
16 Riesengarnelen 125 g Kokosmark
1/2 Bd. Koriandergriin 1 Msp. Chilipulver
Salz + Pfeffer Nussol zum Braten

1 Msp. Funf-Gewurz-Pulver Asia-Laden
1 Spritzer Sesamol z. Wirzen

Spargel schalen, Enden in Stlicke schneiden, Spitzen halbieren. Riesengarnelen aus den
Schalen brechen. Darm ziehen.

Fur die Asiatische Mayonnaise die Mayonnaise, Kokosmark, Chilipulver, Finf-Gewdrz-
Pulver, Sesamdél zusammen im Mixer aufschlagen.

Den Spargel in Nussol mit dem 5-Gewdrz-Pulver ca. 3 Min. bei mittlerer Hitze braten.

Die Riesengarnelen salzen und pfeffern und in Nussoél glasig braten.

Den gebratenen Spargel mit Sesamdél abschmecken und mit Riesengarnelen auf einem
Teller anrichten. Mit gezupftem Koriander garnieren und mit der asiatischen Mayonnaise
umgiel3en.

Mengenangabe#4 Portionen

11.2 Asparagi alla fiorentina Spargel auf Florentiner Art

1 1/2 kg gruner Spargel 60 g Parmesan
120 g Butter 4 Eier
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Den Spargel in reichlich Salzwasser je nach Dicke 12-16 Minuten bissfest garen, abgief3en
und die hellen, harten Enden abschneiden.

In einer Pfanne ca. 70 g Butter erhitzen, den Spargel unter Wenden einige Minuten darin
dunsten und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Salzen, pfeffern und mit der Halfte
des geriebenen Parmesan bestreuen.

In der Pfanne die restliche Butter erhitzen, die Eier hineinschlagen, Spiegeleier braten und
leicht salzen.

Die Spiegeleier auf den Spargel gleiten lassen, alles mit dem restlichen Parmesan bestreuen
und sofort servieren.
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Mengenangabe4 Personen

11.3 Das Spargelragout

750 g Spargel 2 EL. Mehl
500 g Brokkoli Salz

50 g Butter Pfeffer
1/41suRRe Sahne Muskat

1/2 | Spargelfond Zitronensatft

100 g gerieb. Kase

Den Spargel kochen, Den Brokkoli putzen, waschen, in Réschen teilen und in leicht
gesalzenem Wasser bi3fest kochen, gut abtropfen lassen. Butter schmelzen, Mehl darin
anschwitzen, mit Spargelfond und Sahne auffiillen. Aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronensaft wirzen. Zuletzt den geriebenen Kése unterriihren. Nicht mehr
kochen lassen. Das Gemise zugeben und erhitzen. Das Ragout mit Krauterpellkartoffeln
servieren.

11.4 Eingebackener Spargel

750 g Spargel Mehl zum Ausrollen
750 g Kartoffeln 100 g gekochter Schinken
2 Eier Butterschmalz zum Braten
Salz 1 Bd. Schnittlauch
75 g Mehl
Muskat

Den Spargel schéalen, in 5 cm lange Stucke schneiden und im siedenden Salzwasser
15-20 Minuten knackig garen. Auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Die gewaschenen
Kartoffeln kochen, pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel passieren. Eier,
Salz, mehl, Muskat zu den Kartoffeln geben und zu einem Teig verkneten. Den Teig
auf einem bemehlten Brett 1 cm dick ausroollen und in 8 Rechtecke schneiden. Spargel
und feingewdrfelten Schinken darauf verteilen. Rechtecke Ubereinander schlagen und die
Rander festdriicken. Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelrechtecke auf jeder Seite
goldgelb braten. Mit feingehacktem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Mengenangabe#4 Portionen
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11.5 Farbiger Spargeln an Lamm mit Kartoffelflan und Currysauce

4 Lammrickenfilets Pfeffer
—ajeca.200g ;Zucker
16 Stangen Spargel grin Zitronensaft

16 Stangen Spargel weiss
80 g Tomatenwdrfel

1 klein. Bund Schnittlauch
— fein geschnitten

1 Spur Safran
20 g Butter; (2)

Kartoffelflan

250 g Kartoffeln, roh

Curryrahmsauce 40 g Butter
60 g Schalotten 1 Eigelb
10 g Sehr guter Curry 1Ei
40 g Butter; (1) 1 EL Doppelrahm
300 ml Geflugelfond :Salz
200 ml Trockener Weisswein ;Pfeffer
150 ml Sahne; oder Sauerrahm Muskat

:Salz

Fur die Kartoffelflan die gekochten Schalenkartoffeln heiss ausgedampft purieren. Eigelb,
Ei und kalte Butter zugeben und nochmals mixen. Zum Schluss Doppelrahm unterheben,
abschmecken und in Timbales abfillen. Im Wasserbad 15 bis 20 Minuten im adfC160
vorgeheizten Ofen garen. 10 Minuten abstehen lassen und vorsichtig stiirzen. Inzwischen
die Sauce zubereiten: Die geschnittenen Schalotten in Butter (1) diinsten, Curry einstauben,
mit Weisswein abléschen, Bruhe aufgiessen und zur Halfte reduzieren lassen. Sahne
angiessen, auf Konsistenz kochen, mit Safran, Salz, Pfeffer Zucker und Zitronensaft
abschmecken und mit Butter (2) mixen. Die Spargeln kochen. Lammriickenfilets anbraten,
auf Medium fertig braten. Ca. 5 Minuten ziehen lassen, in Scheiben schneiden. Spargeln,
Kartoffelflan und Lammfiletsscheiben auf Teller anrichten, mit Tomatenwurfel und Schnitt-
lauch dekorieren, mit Sauce umgiessen und sofort servieren.

11.6 Frischer Spargel

1.5 kg Spargel 250 g Butter
Salz 3 Eigelb

1 Prise Zucker 3 EL Wasser
125 g Butter Zitronensaft
500 g neue Kartoffeln Salz

250 g Schinken weil3er Pfeffer

Fir die Sauce Hollandaise:
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WeilRen Spargel vom Spargelkopf sorgfaltig nach unten hin schalen und holzige Enden
abschneiden. (Den griinen Spargel nicht schédlen, nur die holzigen Enden entfernen.)
In reichlich Wasser mit etwas Salz und Zucker je nach Dicke 10-20 Minuten garen.
Herausheben und auf einer Platte anrichten. Mit zerlassener Butter, neuen Kartoffeln und
Schinken servieren.

Oder eine Hollandaise zu dem Spargel servieren. Eigelb und Wasser in einer Schiissel in ein
passendes Wasserbad stellen. Bei milder Hitze mit dem Schneebesen schaumig schlagen.
Die klein geschnittene Butter nach und nach unter die Eiercreme rihren. Die schaumige
Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.

Variationen zur Hollandaise Fir die Sauce Maltaise das Eigelb zuvor mit 1 EL Zitronensaft
verrihren. Zum Schluss 4-5 Essléffel Orangensaft unterschlagen. Eine Sauce Choron wird
aus der Hollandaise, wenn man eine Fleischtomate h&utet, entkernt und das fein gewdrfelte
Fleisch unter die fertige Sauce rihrt Fir die Sauce Mousseli8¢ $ahne steif schlagen

und unter die fertige Sauce Hollandaise ziehen.

11.7 Frischer Spargel mit Krauter-Blechkartoffeln

900 g Kartoffeln Sauce Hollandaise (Dose)

2 EL Speisedl 2 TL Limettensaft

8 EL Krauter der Provence 1 Spur Limetten- 0. Orangenschale
1 kg weisser Spargel 1 Spur Salz

500 g griiner Spargel Zucker

1 TL Zitronensaft

125 ml Wasser

Die Kartoffeln waschen und vierteln. Das Backblech und die Kartoffeln mit dem Ol
bepinseln. Die Kartoffeln in den Krautern walzen und auf das Back- blech geben. Im vor-
geheizten Backofen bei 18€ C ca. 25 - 30 Min. gold- gelb backen. In der Zwischenzeit

den Spargel putzen, das untere Ende abschneiden und den Spargel von oben nach unten
schélen. Den Spargel mit einer Prise Salz, Zucker und 1 Teeloffel Zitronensaft ca. 10 - 15
Min. weich kochen. Das Wasser und die Sauce Hollandaise verriihren, aufkochen lassen
und mit dem Limettensaft abschmecken. Spargel, Sauce Hollandaise, Limetten- oder
Orangenschale und die Krauter- toffeln servieren. Quelle: Stadtspiegel, Menden

11.8 Fritierter Spargel

fur die SolRe Salz
1 B. Creme fraiche (150q) weiler Pfeffer
4 EL Salatmayonnaise 1 Bd. Dill
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1 Bd. Petersilie 1 TL Butter

auRerdem 8 Scheib. Toastbrot
1.5 kg weiBer Spargel 100 g Parmesan
Salz 2 Eier

1 Prise Zucker 1 kg Fritierfett

1. Fir die Sol3e Créme fraiche und Mayonnaise verrihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dill und Petersilie waschen. Etwas Petersilie zum Garnieren aufheben.
Restliche Krauter trockentupfen, hacken und in die Sol3e rihren. 2. Spargel schalen.
Dann die Stangen in gleich groRe Stlicke schneiden. 3. In einem grof3en Topf Salzwasser
mit Zucker und Fett zum Kochen bringen. Die Spargelstiicke hineingeben und darin 6-8
Minuten kochen. 4. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen und auskihlen lassen.
5. Toastbrot entrinden. Jeweils 2 Scheiben gegeneinanderreiben, so daf} feine Krumen
entstehen. Parmesan reiben und mit Brotkrumen mischen. Auf einen Teller geben. Eier
ebenfalls auf einen Teller geben und mit einer Gabel verschlagen. Die Spargelstiicke nun
zunachst in Ei, dann in dem Brot-Kéase-Gemisch von allen Seiten wenden. 6. Fett in einer
Friteuse auf 175 erhitzen. Die panierten Spargelstiicke portionsweise goldgelb fritieren
und abtropfen lassen. Spargelstiicke auf einer Platte mit Petersilie garniert anrichten. Mit
der Sol3e servieren. Dazu schmeckt luftgetrockneter Schinken

Zubereitung ca. 1 Std.

11.9 Fritierter Spargel mit Tomatenchutney

1 kg Spargel; geschélt, holzige 1 TL Barlauchpaste
— Enden abgeschnitten 2 Eier; Eigelb und
3 dl Tomatenchutney Eiweiss getrennt
Ol: zum Ausbacken 2 EL Olivendl
AUSbackteig 2 diBier

125 g Mehl

Spargel in kochendem Salzwasser 2 bis 3 Minuten blanchieren, gut abtropfen lassen und
abtrocknen. Den Ausbackteig wie folgt zubereiten: Mehl, Barlauchpaste, Eigelb und Oli-
vendl in einer Schiissel vermischen. Das Bier nach und nach dazugeben, bis der Teig glatt
ist. Die Mischung nicht zu lange bearbeiten. Bei Raumtemperatur eine Stunde stehenlassen.
Danach das Eiweiss zu Schnee schlagen und unmittelbar vor der Weiterverarbeitung unter
den Teig ziehen. Spargeln einzeln in den Teig tauchen und in@%@&issem Ol goldbraun

und knusprig backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit Salz bestreuen und sofort
heiss servieren. Separat dazu reichen Sie die leicht erwarmte Tomatenchutneysauce. Aus:
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Oskar Marti, Ein Poet am Herd, Frihling in der Kiche, Hallwag, Bern, 1994, ISBN
3-444-10416-2, abgetippt und gepostet von Rene Gagnaux@2B219, 25.04.1994

11.10 Frahlingszwiebel-Spargel-Ragout

500 g Fruhlingszwiebeln 1/4 1 Schlagsahne

500 g Spargel 6 Eier

40 g Butter oder Margarine 2 EL Zitronensaft

;Pfeffer fadM. 2 1/2 Prise Worcestershire-Sauce
:Salz Kerbelblattchen

20 g Mehl — zum Bestreuen

1/4 1 Gemusebrihe

Frihlingszwiebeln putzen, Spargel schéalen, in etwa 3 cm lange Stlicke schneiden. Spargel
im Fett 5 Min. andunsten. Frihlingszwiebeln dazugeben, 2-3 Min. mitdinsten. Das
Gemiuse pfeffern und salzen. Mehl darliberstreuen, kurz anschwitzen, dann Briihe und
Sahne zugeben. Sauce unter Ruhren 5 Min. kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Eier ca. 6 Min. kochen, abschrecken und pellen. Das Gemiiseragout
mit Zitronensaft und Worcestershire-Sauce abschmecken. Eier vierteln oder sechsteln und
auf dem Ragout anrichten. Mit Kerbel bestreut servieren. Dazu passt Reis.

11.11 Gebackene Spargel-Rollen

Zutaten Pfeffer
1 kg Spargel Muskat
Salz Ausserdem
1 Prise Zucker 300 g gekochten Schinken
1TL Butter Fett fur die Form
Fir die Sosse 50 g geriebenen Kase (kann auch was mehr
40 g Butter sein)
1 EL Mehl Butterfléckchen
1/4 | Spargelsud 2 EL gehackte Petersilie
1 Eigelb
Salz

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 10 Minuten
vorkochen. Im Sieb abtropfen lassen und den Sud auffangen.
Fur die Sosse die Butter in einem Topf erhitzen, Mehl hell anschwitzen. Heissen Spargelsud
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unter Ruhren angiessen. 5 Minuten kochen lassen und dann den Topf vom Herd nehmen.
Sosse mit Eigelb legieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargel auf Schinkenscheiben verteilen, aufrollen und in eine gefettete, ofenfeste Form
legen. Sosse driber giessen, mit Kéase und Butterflockchen bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 225 Grad ca. 20 Minuten Uberbacken, mit Petersilie bestreuen.

11.12 Gebratener Griinspargel mit Ziegenkase

800 g Gruner Spargel

125 ml Fleischbriihe

1 Schalotte; fein geschnitten
1 Bd. Kerbel; fein geschnitten
200 g Ziegenfrischkase

1 Broétchen; grob gerieben
Butter zum Andinsten

Salz, Pfeffer
Zucker
Kichenschnur

Erfasst am 15. 05. 00 Von
Ilka Spiess Ard-Buffet

Den Spargel schalen, Enden abschneiden, Portionsweise binden und in Salzwasser mit
etwas Zucker und Butter 10 bis 15 Minuten garen.

Den Spargel in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Schalotten in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen, Spargel zugeben und rundum
anbraten. mit Brihe abléschen und restlos einkochen lassen. Den Spargel mit Kerbel
bestreuen und in eine gebutterte Auflaufform legen. Dinn geschnittenen Ziegenkése mit

Brotbroseln darauf verteilen.

Auflauf braun gratinieren lassen, dann mit grobem Pfeffer bestreuen.

Mengenangabe2 Portionen

11.13 Gebratener Spargel an Bries-Picatta

600 g Bries

30 g Butter

200 ml Weisswein

200 ml ;Wasser

50 g Wurzelgemiuse

— Lauch, Sellerie

1 klein. Krauterstrauss
1/2 Gespickte Zwiebel
Essig

:Salz

;Pfeffer

Spargel

16 Stangen weisser Spargel
20 ml Olivendél
Butter

Fuer Die Picatta
2 Eier
40 g Parmesan
40 g Butter
20 ml Olivendl
:Salz
;Pfeffer

Fuer Die Sauce
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40 ml Olivendl ;Pfeffer

40 g Schalotten; fein gehackt Pernod

40 g Lauch; klein geschnitten 1/2 Zitrone

40 g Sellerie; klein geschnitten 20 ml Cognac

1 klein. Krauterstrauss 1 TL Tomatenmark
100 ml Weisswein 1 Tomate

250 ml Sahne

;Salz

Bries in Essigwasser blanchieren. Gemise in Butter anschwitzen, mit Wein und Wasser
angiessen, aufkochen und abschmecken. Krauterstrauss und gespickte Zwiebel zugeben
und das gebundene Kalbbries in Wurstform (Durchmesser 5 cm) darin 5€ @6chie-

ren. Nach ca. 15 Minuten herausnehmen, erkalten lassen und in Platzchen schneiden.
Fir die Sauce Schalotten, Lauch, Sellerie und Knoblauch im Olivenél ansschwitzen,
Tomatenmark und geschnittene Tomate zugeben und weiter anschwitzen; mit Cognac
flambieren, mit Weisswein abldschen und zur Halfte reduzieren lassen. Sahne angiessen
und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Krauterstrauss mitziehen lassen, ca. 15 Minuten, mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Pernod abschmecken, passieren und purieren: die Sauce
sollte eine leicht cremige Konsistenz haben. Inzwischen Spargel gar kochen. Der Lange
nach halbieren, trockentupfen und in Butter und etwas Olivenél braten. Warm halten. Eier
mit Parmesan mischen. Kalbsbriesplatzchen in Ei-K&se-Mischung wenden, wirzen und
in Butter goldgelb backen. Spargeln und Kalbsbries auf Teller anordnen. Die Sauce dazu
servieren. Dazu: Nudeln oder Basmati-Reis.

11.14 Gebratener Spargel mit Orangenbutter

4 Orangen; Saft 2 kg Weisser Spargel

100 g Butter 50 g Geklarte Butter

1/2 Zitrone; Saft Erfasst: Ulli Fetzer - 2:2461401.62
Salz

Pfeffer

Spargel schalen und langs halbieren. Den Orangensaft auf die Halfte einkochen lassen,
die kalte Butter untermixen, mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spargel in
geklarter Butter bei mittlerer Hitze kross braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel auf
einem Teller anrichten und die Orangenbutter dazugeben.
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11.15 Gebratener Spargel mit Réstbroseln

1 kg Spargel 2 EL Butter

1 Bd. Kerbel etwas Zucker
1 Schalotte, feingehackt Salz

2 Broétchen, grob gerieben Kiichenschnur
100 g gekochten Hinterschinken, feingewr-

felt

Den Spargel schalen und mit einer Kiichenschnur zu zwei Blindeln schniiren. In Salzwasser,
das mit Zucker und einem halben ERI6ffel Butter gewirzt wurde, ca. 12 Minuten kochen.
Den Spargel in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Spargelstangen und Schalotten in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Brotbrdsel und
Schinkenwirfel dazugeben und résten. Den Kerbel fein schneiden und kurz vor dem
Servieren darlber streuen.

Mengenangabe2 Portion(en)s

11.16 Gegrillter Spargel mit Kerbelbutter

500 g Weil3er Spargel extra dicke StangenFur Den Grill

4 EL Olivendl 1 Dos. Holzkohle

250 g Butter Anzunder

2 Schalotten; klitzeklein Erfasst am 20. 05. 00 Von

2 Bd. Kerbel Ulli Fetzer Norddeutscher Rundfunk
2 EL Olivendl

Salz

Spargel schalen und bissig gar kochen - leicht auskiihlen lassen und mit Olivendl begiel3en
- mindestens 1 Stunde so marinieren.

Die Stangen auf ca. 10 cm Lange schneiden - also praktisch eine Stange halbieren und
diese auf hdllisch hei3er Kohle ca. 2 Minuten grillen. mit Kerbelbutter servieren.

Fir die Butter die Schalotten klitzeklein schneiden und in Olivendl 4-5 Minuten bei kleiner
Hitze gar dinsten. Noch lauwarm mit der Butter und dem gehackten Kerbel zerkneten -
leicht salzen.

Dazu schmeckt ein frisches Baguette oder neue Kartoffeln.

Falls Sie keinen Kerbel bekommen, kdnnen Sie auch Schnittlauch verwenden.
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11.17 Gemiusegratin mit Spargel

600 g Spargel

400 g Brokkoli

2 Kohlrabi

400 g Zucchini

Butter fiir die Form

150 g Krauter-Frischkase
400 g sul3e Sahne

11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

1 Bd. Schnittlauch

60 g geriebener Kase
3 Eigelb

Salz

Pfeffer

Geschalten Spargel in 2 cm lange Stlcke schneiden, Brokkoli in Réschen zerteilen,
Kohlrabi in kleine Wirfel und Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Gemuise getrennt
in siedendem Wasser 15-20 Minuten knackig garen und abtropfen lassen. Gemiise in eine
gebutterte, feuerfeste Form schichten. Frischkédse mit der Sahne, feingeschnittenem Schnitt-
lauch, geriebenem Kase und Eigeln gut verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse tber dem Gemise verteilen und im vorgeheizten Backofen B&t 130 30 min.

Uberbacken.
Mengenangabe# Portionen

11.18 Gemusetatar

Fir die Reisplatzchen
1 Tasse(n) Wildreis
1 Tasse(n) braune Linsen
5 El Joghurt
Salz
Muskatnuf3, frisch gerieben
Ol zum Braten

Fur das Gemise
3 EL Karotten, feingewdrfelt
3 EL Sellerie, feingewdirfelt
3 EL Spargel, feingewdrfelt
3 EL Radieschen, feingewdrfelt
3 EL Lauchzwiebeln, feingewdirfelt
3 EL Tomaten, feingewurfelt
2 TL Kapern, gehackt
1 ganzes Ei

Fur die Remoulade
2 hartgekochte Eier
1 Moccaléffel Dijonsenf
Salz
Pfeffer
Saft einer ¥2 Zitrone
1 Spritzer Estragonessig
100 ml Sonnenblumendl
8 -10 Cornichons
1 Schalotte
1 EL Kapern
2 Sardellenfilets
1 EL Schnittlauch, in Réllchen geschnitten
Salatblatter zum Garnieren
gemischte Krauter zum Bestreuen

Rote-Bete-Vinaigrette
1 klein. gekochte rote Bete
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1 TL Champagneressig 1 TL Zitronensaft
Salz 1ELOI
Pfeffer

Reisplatzchen-Zutaten mit finf Tassen Wasser mischen, 1 Tag quellen. Alles im Mixer
zerkleinern, mit Salz und Muskatnuf3 wirzen. In der Teflonpfanne kleine Platzchen in
wenig Ol braten.

Die Eier halbieren, Eigelb durch ein Sieb streichen, unter standigem Ruhren Senf, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, Essig und Ol dazugeben, die restlichen Zutaten feingehackt unter die
Mayonnaise. Alle Gemise pfeffern, salzen, mit der Remouladensauce binden. Jeweils ein
Platzchen, eine Schicht Tatar. Das Gemisetatar wird wie eine Lasagne angesetzt. Mit Salat
garnieren, mit Krautern (Schnittlauch, Kerbel, Basilikum, Estragon) bestreuen und mit
Rote-Bete-Vinaigrette anrichten. Dazu eine kleine gekochte rote Bete pellen und pdrieren.
Champagneressig mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zitronensaft dazugeben. Ol unterriihren,
mit dem Puree vermengen.

Mengenangabe# Portionen

11.19 Geschmorter Spargel und Spinat

1 kg gruiner, diinner Spargel 40 g Butter
700 g Spinat 5 EL Olivendl
1 Zwiebel Salz

1 Schalotte Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch
5 EL geriebener Parmesan

Schnittlauch waschen und kurz in kochendem Wasser blanchieren, dann abtropfen lassen.
Holzige Teile des Spargels entfernen, Spargel waschen und viele kleine Bindchen aus
Spargel mit den Schnittlauch streifen zusammenbinden.

Spinat grandlich unter kaltem Wasser waschen, um Erdreste zu entfernen, gut abtropfen
lassen und die Blatter mit dem Wiegemesser hacken.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer Pfanne drei EL Ol erhitzen und Zwiebel
anbraten. Spinat zugeben und unter Rihren zwei Minuten ziehen lassen. Salzen, pfeffern,
Deckel auflegen und finf Minuten schmoren. Danach vom Herd nehmen.

Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne restliches Ol mit der Butter erhitzen
und die Schalotte sanft anbraten. Spargelblindchen zugeben und unter Wenden zehn Minu-
ten garen, bis sie zart sind. Mit Parmesan bestreuen. Spargel auf einen grof3en Servierteller
geben, Spinat zugeben und mit Eiern im Schlafrock servieren.

Mengenangabe®6 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
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Garzeit: 20 Minuten

11.20 Gratinierte Spargel-Eierkuchen

1 kg Spargel Butterschmalz zum Backen
Salz 4 EL geriebener Kése

1 Prise Zucker 1/8 1 Sahne

1 TL Butter 1 Eigelb

1 EL Mehl 1 EL gehackte Petersilie

6 Eier

Pfeffer

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 15 Minuten
garen. Abtropfen lassen.

Mehl mit etwas Wasser glattriihren. Die Eier zugeben und verquirlen. Salzen, pfeffern und
in heilRem Butterschmalz daraus 4 Eierkuchen backen. Mit Spargel fillen. In eine gefettete,
ofenfeste Form legen und mit Kése bestreuen. Sahne mit Eigelb verquirlen, daraufgieRen
und bei 228C (Gas: Stufe 4) im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten gratinieren. Dazu:
Toast und Butter.

Mengenangabe# Portionen

11.21 Gratinierter Spargel im Crepe

Crepeteig 4 EL Creme fraiche
240 g Mehl 4 Eigelb
4 Eigelbe 4 Scheib. Parmaschinken
3 Eier 16 Gegarte Spargelspitzen
1/4 1 Sahne 4 Tomaten; Concasse von (kleine Wirfel-
1/2 | Milch chen)
Salz, Muskat 40 g Geriebener Parmesan
Gratin-Sosse Kerbel
20 g Butter Erfasst am 19. 04. 00 Von
2 Schalotten llka Spiess Einfach kostlich! Kochen mit

1 TL Gefrieretrockneter griner Pfeffer  Frank Seimetz
50 ml Spargelfond

die Zutaten fir den Crepeteig vermengen. Ruhen lassen, dann durch ein Sieb passieren.
In einer gebutterten Pfanne ausbacken. Wéahrend der Crepeteig ruht, die Gratin-Sosse
herstellen. In der Butter die feingewurfelten Schalotten anschwitzen. Grine Pfefferkérner
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dazugeben und mit dem Spargelfond abléschen. Creme fraiche mit den Eigelben ver-
rihren und in die warme Masse einrtihren, aber nicht kochen lassen. Crepeteig mit dem
Parmaschinken belegen und darauf den lauwarmen Spargel legen. Crepe einschlagen.
Spargelcrepe in eine feuerfeste Form geben.

mit der Sauce Ubergie3en und mit Tomatenwdtrfeln und Parmesan bestreuen. im vorgeheiz-
ten Ofen (nur Oberhitze) auf hdchster Stufe gratinieren. mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe# Portionen

11.22 Gratinierter Spargel italienischer Art

500 g Spargel, oder 2 Glaser Spargelstangé8 | Schlagsahne,

(@370 ml) Salz,

500 g kleine Kartoffeln, weil3er Pfeffer aus der Muhle,
4 Tomaten, Zucker,

100 g Parmaschinken, (in diinne ScheibenMuskat,

1 Bd. Basilikum, Zitronensaft,

30 g Buitter, 50 g Parmesan, frisch gerieben
1 EL Mehl, 2 Eigelbe,

1/4 | Spargelwasser,

Frischen Spargel schalen und in wenig Salzwasser gar dinsten. Kartoffeln waschen und
mit Schale im Salzwasser garen. Tomaten uUberbrihen, hauten, vierteln und entkernen.
Kartoffeln pellen und je nach GroR3e, langs halbieren oder vierteln. Spargel abgiel3en,
Spargelwasser dabei auffangen. jeweils 2-3 Stangen in eine Scheibe Schinken wickeln.
Fir die Sauce Butter zerlassen, Mehl kurz darin anschwitzen und unter Rihren mit dem
Spargelwasser abléschen. Sahne zugiel3en, aufkochen und ca. 5 Minuten unter Rihren
kdcheln lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Etwas abkuhlen lassen, Parmesan und Eigelbe unterrihren. Eine feuerfeste Form einfetten.
Basilikum hacken und zusammen mit den Kartoffeln und den Tomaten in die Form geben,
Spargel darauflegen und mit der Sauce Ubergief3en. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd
250°C / Gasherd Stufe 5) 10- 15 Minuten Uberbacken.

Mengenangabe2 Personen
Zubereitung 35 Minuten
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11.23 Grun-weiRe Spargelplatte mit Speckkartoffeln und Basilikum-

Vinaigrette
Kartoffel-, Gemuisegerichte Pfeffer
1 kg kleine neue Kartoffeln 150 g M6hren
1 Tasse(n) Wasser 200 g Tomaten
1TL Salz 2 Schalotten
1 kg weilRer Spargel 1 Bd. Basilikum
1 kg griiner Spargel 3 EL weil3er Balsamessig
1 Tasse(n) Wasser 2 EL Obstessig
Salz 1 TL grune Pfefferkdrner
2 TL Zucker 1/2 unbeh. Zitrone, geriebene Schale von
1 EL Zitronensaft Basilikum und Zitrone zum Garnieren
80 g Fruhstiicksspeck

6 EL Ol

Kartoffeln waschen und mit Wasser und Salz im Topf auf hdchster Einstellung zum Kochen
bringen und 15 - 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 kochen.

WeilRen Spargel schéalen, waschen und holzige Enden kurz abschneiden. Griinen Spargel
waschen, holzige Enden ebenfalls kurz abschneiden. Weien Spargel, Wasser/Salz, 1
TL Zucker und Zitronensaft auf hdchster Einstellung ankochen und ca. 18 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 5 - 6 garen, griinen Spargel nach ca. 6 Min. zufiigen. Speck langs
halbieren. Kartoffeln damit umwickeln. Kurz vor dem Servieren in 2 EL heiRem Ol unter
Wenden ca. 5 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fur die Vinaigrette Mohren waschen, putzen, fein wiirfeln und kurz blanchieren. Tomaten
waschen, putzen, Stielansatz entfernen, vierteln und entkernen. Fruchtfleisch in kleine
Wirfel schneiden. Schalotten pellen und fein hacken. Basilikumbléatter waschen, zupfen,
gut trocknen und im Universalzerkleinerer grob hacken. Essigsorten und restliches Ol
verquirlen. Méhren, Tomaten, Schalotten und Basilikum unterrihren. Mit Salz, Pfef-
ferkérnern, Zitronenschale und restlichem Zucker wiirzen. Spargel mit Vinaigrette und
Speckkartoffeln anrichten. Mit Basilikum und Zitrone garniert servieren.

Mengenangabe# Portionen

11.24 Griine Spargel

2 Bd. griine Spargel, 1 EL Butter

Salz, Fir die Sauce:
Zucker, 100 ml Sahne,
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200 ml Doppelrahm, 60 g Sbrinz-Kase (gerieben),
Salz, Muskatnuss
schwarzer Pfeffer aus der Mihle,

Die Spargel waschen und eventuell schalen (oft missen griine Spargel gar nicht geschalt
werden, lediglich gekiirzt). Salzwasser mit 1 Prise Zucker und Butter aufsetzen und die
Spargel darin weich kochen.

Die Sahne und den Doppelrahm unter standigem Rihren kurz vor den Siedepunkt bringen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kase darunter rihren und auf kleinem Feuer so lange
koécheln lassen, bis der Kése geschmolzen ist und sich mit der Sauce verbindet. Mit
Muskatnuss abschmecken. Die Spargel auf einer vorgewdrmten Platte anrichten, Sauce
dariber giel3en.

11.25 Grune Spargeln mit Fisch an einer Erbsen-Dill-Sauce

750 g Grine Spargeln 150 ml Weisswein

400 g Fischfilets; Egli, Flunder 1 EL Senf; mittelscharf

— Kabeljau, Lachs 200 ml Vollrahm

4 grol3. Garnelen 1 TL Hefe

Sauce 100g Erbsgn; tiefgekihlt
1 EL Butter 2 EL Dill; fein gehackt
1 EL Vollkornmehl Salz

100 ml Spargelkochwasser Weisser Pfeffer

Spargeln weich kochen (bissfest), Kochwasser beiseite legen. Von den Spargeln die Spitzen
ca. 4 cm lang wegschneiden, den Rest schrag in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die
Spargelspitzen warm halten. Fur die Sauce, Butter erhitzen, Mehl darin kurz andinsten,
mit Spargelwasser und Weisswein abldschen. Senf und Rahm beifligen, leise 5 Minuten
kécheln lassen. Mit Hefe, Salz, Pfeffer und Dill abschmecken. Erbsen und Spargelscheiben
beifigen und warm halten. Fischfilets leicht wiirzen und zusammen mit den Garnelen tber
Dampf (mit dem Spargelwasser) ca. 3 Minuten dampfen. Teller erwarmen, mit der Sauce
einen Saucenspiegel machen, die Spargelspitzen anordnen, dann die Fischfilets und die
Garnelen. Mit Dill garnieren.

11.26 Griuner Spargel

500 g gruiner Spargel 1/4 TL Salz
Wasser nach Bedarf
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Die Spargeln waschen. Frisch anschneiden, evtl. das hintere Drittel der Spargelstangen
schalen.

Wasser nach Bedarf ins Vapeur-Geréat oder in die Pfanne geben. Aufkochen.

Spargeln salzen, auf Vapeur- oder sonstiges Sieb legen und tiber dem siedenden Wasser im
Dampf zugedeckt 8-10 Minuten garen.

Nature oder mit beliebigen Beilagen wie Rohschinken, Mayonnaise oder Hollandaise
servieren.

Mengenangabe2 Personen

11.27 Gruner Spargel in Risotto

2 EL Olivendl 50 g Parmesankése
1 Zwiebel i i Néahrwert

250 g Avorio-Reis _

750 ml Gemusebriihe Zubereitung

500 g griiner Spargel Kuchentips

10 g Butter

Eine Portion enthélt: : Eiweil3: 10 g : Fett: 10 g : Kohlehydrate: 51 g : Ballaststoffe: 3 g :
kJ/kcal: 1486359 Die sehr fein gehackte Zwiebel im Olivendl glasig diinsten, dann den
Reis hinzugeben und im Ol wenden. Nach und nach eiri8ri2r Gemiisebriihe zugielen.

Es ist wichtig, den Risotto standig gut umzurtihren und mit dem Nachgiel3en zu warten,
bis die zugegebene Flissigkeit aufgesogen ist. So wird der Risotto schén samig. Wahrend
der Risotto gart, den Spargel putzen. Hierflr von jeder Stange den unteren holzigen Tell
(BiRprobe) abschneiden, den restlichen Stiel in Stlicke schneiden, die Képfe 5 cm lang
schrag abschneiden. In einer Pfanne die Butter zerlassen, die Spargelstiicke darin andiinsten
und mit der restlichen Bruhe aufgiel3en. Je nach Dicke der Stiicke 5-8 Minuten garen.
Die Spargelspitzen beiseite legen, den Rest plrieren. Die Pirierte Masse und den frisch
geriebenen Parmesan unter den Risotto heben gut verrihren und kurz ziehen lassen. Zum
Schluf? die Spargelspitzen auf dem Risotto verteilen. Um einen authentischen italienischen
Risotto herzustellen, benotigt man ein speziellen Rundkornreis, der breiig-klebrig, aber im
Kern noch bif3fest zerkocht. Gut geeignet: Avorio- oder Vialone-Reis. Anders als weifl3er
Spargel wéchst griner Spargel oberirdisch. Dir Stangen sind zumeist wesentlich dinner,
brauchen jedoch, nachdem das holzige Ende entfernt ist, kaum geschélt zu werden. Die
Kochzeit betragt ca. 10 Minuten ist also kirzer als bei den weif3en Sorten. Ansonsten wird
Grunspargel zubereitet und serviert wie Bleichspargel. Zwei bis drei Tage a3t sich Spargel
im Kihlschrank aufbewahren, wenn er dick mit einem feuchten Tuch umwickelt wird.
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11.28 Griuner Spargel mit Ei-Krauter-Marinade

1 kg gruiner Spargel Schnittlauch
Salz 6 EL Rotwein-Essig
1 Msp. Zucker 2 EL Gemiusebrihe (Instant)
20 g Butter oder Margarine 1 TL Senf
Fir die Marinade Salz

1 Schalotte (30g) Pfeffer

1 Knoblauchzehe Zucker

8 EL Olivendl

2 Eier; hartgekocht
4 EL Krauter (gehackt); z.B. Kerbel,

Spargel waschen, das untere Drittel schélen. In kochendem Salzwasser mit Zucker und
Fett 8 bis 10 Minuten garen. Abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen. Eier
pellen. Alles fein wirfeln, mit den Krautern vermengen. Essig, Brihe und Senf verrihren,
wiirzen. Ol nach und nach drunterschlagen. mit den vorbereiteten Zutaten vermischen.
Alles anrichten. Dazu: Schinken und Butterkartoffeln.

Mengenangabe4
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten.
Pro Person ca.310 kcal / 1300 kJoul

11.29 Griuner Spargel mit Krabben

500 g Griner Spargel; gerustet 1 Knoblauchzehe

Salz 1 Chilischote; entkernt, in Ringe
100 g Zuckerschoten; Keffen 200 g Tiefseekrabben

125 g Karotten; in Scheiben 2 EL Sojasauce

2 klein. Zucchini; Schwarzer Pfeffer

langs halbiert, in diinnen Scheiben 1/2 Bd. Kerbel; Blatter

1 EL Sojaol

Spargel in Salzwasser halb garen (ca. 5 Minuten), kalt abschrecken, abtropfen lassen und
in Stlicke schneiden. Zuckerschoten und Karotten in Salzwasser 2 Minuten blanchieren,

kalt abschrecken. Ol erhitzen, Karotten und Spargel 2 bis 3 Minuten anbraten. Knoblauch

dazupressen. Chilischote, Zucchini, Zuckerschoten und Krabben dazugeben und 2 Minuten
braten. Mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken. Kerbelblatter dariiberstreuen und sofort
servieren.
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11.30 Griuner Spargel mit Orangensauce

300 ml Orangensatft, frisch gepresst 40 g Butter

30 g Zucker Salz

1 EL Orangenschale, abgerieben Cayennepfeffer
Saft einer halben Zitrone 2 kg Spargel, grin
200 ml Bruhe

Fur die Orangensauce 0,3 | frisch gepressten Orangensaft, 30 g Zucker, 1 El. abgeriebene
Orangenschale, Saft einer halben Zitrone mit den 0,2 | Briihe einkochen. Das Konzentrat
passieren und 40 g Butter in kleine Flockchen unterschwenken. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken und separat zu 2 kg gegartem, griinen Spargel servieren. Garnieren
kann man das Gericht mit Filets von einer halben Orange (pro Portion) und Resten von den
Orangenschalen.

11.31 Griner Spargel mit Sesambutter

1.5 kg grner Spargel 2 ELOI
(ersatzweise weilRer Spargel) weil3er Pfeffer
Salz 100 g Butter
1 Prise Zucker 4 EL Sesam
1 TL Butter

8 Schweinemedaillons (a 80 g)

1. Spargel waschen, entweder am unteren Ende dinn schéalen oder die unteren Enden
grof3zuigig abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser mit Zucker und Fett 12 - 15
Minuten garen. 2. Schweinemedaillons waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne
erhitzen Fleisch von jeder Seite 2 - 3 Minuten braten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer
wuirzen und zugedeckt warm stellen. 3. Butter in einem Topf erhitzen, Sesam zugeben und
etwas braunen. Spargel, Sesambutter und Schweinemedaillons zusammen servieren. Dazu
schmecken Salzkartoffeln.

Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeitca. 40 Min.
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11.32 Kartoffel-Spargel-Gratin

500 g Griine Spargel

800 g Mehligkochende Kartoffeln
;Salz

1/2 TL Zucker

50 g Butter

99

Muskatnuf3

2 Eigelb

150 g Gekochter Schinken
— gewdrfelt

100 g Emmentaler; gerieben

125 ml Sahne; heild
Weil3er Pfeffer

Den Spargel am unteren Teil schalen, holzige Enden entfernen. Die Kartoffeln waschen
und vierteln. Die Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt gar kochen. Inzwischen den
Spargel in reichlich kochendem Wasser mit Salz, Zucker ufder Butter in etwa 15
Minuten bil3fest kochen. Die Spargelstangen herausnehmen und warm stellen. Das Kartof-
felkochwasser abgiel3en, die Kartoffeln abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
dricken. Die hei3e Sahne unter Rihren dazu giel3en und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wlrzen. Etwas abkihlen lassen und die Eigelbe unterriihren. Eine langliche Form dick
mit Butter ausstreichen und mit der Halfte des Kartoffelplirees ausfiillen. Die Halfte der
Schinkenwiirfel und des Kéases darauf verteilen und mit den Spargeln dicht belegen. Mit
dem restlichen Schinken bestreuen und das restliche Kartoffelptiree mit einem Spritzbeutel
mit Sterntllle gitterférmig auf den Schinken spritzen. Mit Butterflockchen belegen und
mit Kése bestreuen. Im auf 220 C vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten Uberbacken. Dazu:
griner Salat.

11.33 Landliche Spargelplatte

1 kg Spargel 2 EL Butterschmalz
Salz 8 eier

1 Prise Zucker 4 EL Schlagsahne

1 TL Butter 1 Msp. Paprika edelsuif3

Salz
2 EL gehackte Petersilie

Fir das Schinken-Ruhrei
200 g gewdrfelter Bauernschinken

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 20-25 Minuten
garen. Abtropfen lassen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Warm stellen.

Gewdarfelten Schinken in Butterschmalz in einer grof3en Pfanne anbraten. Eier und Sahne
verquirlen. Mit Paprika und Salz abschmecken. Die Petersilie unterriihren. Masse auf den
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Schinken giel3en und zu cremigen Ruhrei stocken lassen. Auf den Spargelstangen anrichten
und sofort servieren. Dazu: Deftiges Bauernbrot.

Mengenangabe# Portionen

11.34 Lauwarmer Spargel mit Oliven-Ei-Sosse (Diabetes)

1 kg Weil3er Spargel 1 Sardellenfilet

1 kg Griiner Spargel 1 EL Gemischte Krauter; gehackt
Salz 6 EL Ol

1 TL Zucker 3 EL WeilBweinessig

2 Eier; hartgekocht weil3er Pfeffer a.d.M.

2 EL Schwarze Oliven, entsteint

1 TL Kapern

Den weil3en Spargel schélen und das untere holzige Ende abschneiden. Den griinen Spargel
nur waschen, ebenfalls das holzige Ende entfernen. Griinen und weil3en Spargel getrennt
in kochendes Salzwasser geben, jeweils die Halfte Zucker zufligen und bei mittlerer Hitze
etwa 112 Min. bissfest garen.

Wahrenddessen fir die SolRe die hartgekochten Eier schalen, Eigelb und Eiweil3 getrennt
feinhacken. Oliven in sehr kleine Wiurfel schneiden, die Kapern und das abgesplilte
Sardellenfilet feinhacken. Essig und Ol verrithren, Eier, Oliven, Kapern und Sardellen
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel gut abtropfen und abkihlen lassen, bis er lauwarm ist. Auf Tellern anrichten
und die Oliven-Eier-Sosse darubergeben.

:Pro Person ca. : 330 kcal :Pro Person ca. : 1382 kJoule :Eiweil3 : 13 Gramm :Fett : 26
Gramm :Kohlenhydrate : 10 Gramm :Broteinheiten : 0.8 :Garzeit : ca. 12 Min.

Mengenangabe#4 Portionen

11.35 Leipziger Allerlei

200 ml Kalbsfond (aus dem Glas) beliebige Krauter zum Dekorieren
30 g Morcheln, getr. 4 Schalotten

150 g Mdéhren, junge 50 g Krebs-Butter (Fertigprodukt)
1 Kohlrabi (etwa 200 g) Salz

500 g Spargel, weilRer weil3er Pfeffer aus der Mihle

150 g Zuckerschoten

1. Kalbsfond erhitzen und die Morcheln darin 2 Stunden einweichen. Gemiise putzen.
Moéhren, Kohlrabi und Spargel schalen. Spargelenden abschneiden. Spargel in 3-4 cm
lange Stiicke schneiden. Méhren je nach Gréf3e langs halbieren, Kohlrabi erst in Scheiben,
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dann in Stdbchen schneiden. Zuckerschoten waschen, eventuell schrag halbieren. Krauter
waschen und trockenschiitteln. Morcheln abtropfen lassen und etwa die Halfte davon in
groRBere Stiicke schneiden. Morchelfond durch einen Kaffeefilter gieRen. 2. Schalotten
abziehen, fein wirfeln und in der Krebs-Butter andiinsten. Spargel, Méhren und Kohlrabi
darin 1 Minute dunsten. Morchelfond zu gie3en und alles zugedeckt in 15-18 Minuten
biRfest garen. 3. Zuckerschoten und Morcheln zugeben. Das Leipziger Allerlei noch

5 Minuten zugedeckt dinsten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Tellern
anrichten und mit Krautern garnieren. Beilage: neue Kartoffeln

Pro Portion: 240 kcal / 1010 kJoul

11.36 Panache im Pestogelee

Zutaten
Fir 1 | Fischsud

2 klein. Lauchstangen
Salz

WeilRe Edelfischgraten

50 g Staudensellerie

50 g Lauch

50 g Zwiebeln

30 g Champignons (alles fein gehackt)
Thymian

Lorbeerblatt

Petersillienstengel

1 Prise Salz

5 zerdrickte Pfefferkdrner

Fir das Panaché
200 g gruner Spargel oder Kohlrabi
80 g Karotten
1 klein. Blumenkohl

Fur die Mayonnaise

1Ei

1 Moccaloffel Dijonsenf

100 ml Sonnenblumendl
Saft von ¥4 Zitrone

1 EL Schlagsahne, steifgeschlagen
30 ml Olivendl, extra vergine
1 klein. Knoblauchzehe

1 Bd. glatte Petersilie

10 Blatt Basilikum
Thymianbléatter

1/2 TL Pinienkerne

400 ml Fischsud, geliert
Kerbel zum Garnieren

Zutaten fUr den Sud mit einem Liter kaltem Wasser aufsetzen und langsam zum Kochen
bringen. 20 Minuten offen sieden, dann durch ein Tuch abgiel3en. Gemuse in kleine,
mundgerechte Stiicke schneiden und in Salzwasser blanchieren. Fir die Mayonnaise:
Zutaten mit dem Mixstab zu einer Mayonnaise aufschlagen, abschmecken und Schlagsahne
unterziehen. Flr das Pesto: Alle Zutaten in einem Morser zerkleinern. Mit 400 ml (nur
leicht erwarmtem) Fischsud vermischen und auf Eis wieder kaltrihren. Anrichten: GemUse
mit dem Pesto-Gelee Uberziehen, mit Kerbel und Mayonnaise garnieren.

Mengenangabe#4 Portionen
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11.37 Petersilienragout mit Mettklosschen

1 Zwiebel 150 g Tk-Erbsen

250 g Mett 30 g Butter

1Ei 20 g Mehl

50 g Paniermenhl 150 ml Schlagsahne

;Salz, Pfeffer; fadM. 3 Bd. glatte Petersilie; gehackt

2 EL Ol 2 EL :davon zum Garnieren

500 g gruiner Spargel 1 1/2 TL Zitronensaft; nach Belieben
1/21;Salzwasser 1 Eigelb

1/2 | ;Spargelbriihe zurtickbeh.

1 TL Zucker

Zwiebel fein warfeln, mit Mett, Ei, Paniermehl verkneten, salzen, pfeffern. 20 Klésschen
formen, im heissen Ol goldbraun anbraten,auf Kiichenpapier abtropfen. Spargel am unteren
Ende schalen, in Stiicke schneiden, in kochendem Salzwasser mit dem Zucker 3 Min.
garen. Erbsen dazugeben, weitere 2 Min. garen. Abgiessen, Brihe auffangen. Butter
aufschdumen lassen, Mehl darin anschwitzen. Zwei Drittel der Sahne und die Spargelbriihe
dazugiessen. 5 Min. schwach kochen lassen. Spargel, Erbsen und Mettkldsschen vorsichtig
untermischen, 5 Min. ziehen lassen.

Petersilie hacken, bis auf die Menge zum Garnieren zum Ragout geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft wirzen. Restliche Sahne und Eigelb verrihren, Sauce damit legieren. Mit
Petersilie bestreut servieren.

Pro Portion ca. 427 kcal 760 kJ.

11.38 Pfingst-Meni: Spargel m. Basilikumsosse

1 kg Weil3er Spargel w. Pfeffer a.d.M.

Salz 2 Topfchen Basilikum
1/2 TL Zucker 2 Eigelb

1 TL Butter/Margarine 2 TL Senf, mittelscharf
500 g Putenfilet 3 EL Weil3wein-Essig

1/2 1 Ol (vorzugsw.: Olivenol)

Pfingstmontag: Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Salzwasser mit
Zucker und Fett aufkochen. Spargel darin ca. 20 Min. kochen. Inzwischen Putenfilet
waschen und trockentupfen. Wenig Ol (ca. 2EIl) erhitzen und das Filet darin rundherum
goldbraun anbraten. Mit Salz + Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. zu Ende
braten. Fir die Sause Basilikum waschen, trockenschitteln und, bis auf etwas zum
Garnieren, purieren. Eigelb, Senf und Essig verrithren. Rest Ol mit den Schneebesen des
Handruhrgerates unterriihren. BasilikumpUree zufiigen und wuirzen. Filet in Scheiben
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schneiden. Mit Spargel und Sause anrichten. Mit Basilikum garnieren.
:Pro Person ca. : 750 kcal :Pro Person ca. : 3140 kJoule :Zubereitungsz. : ca. 45 Min.

Mengenangabe# Portionen

11.39 Rahmspargel mit Kalbfleischkldschen

1 kg Frischen Spargel 300 g Kalbsbrat
1 TL Butter 2 EL Sahne
Jodsalz 2 EL Milch

1 EL Butter Jodsalz

1 TL Mehl Weisser Pfeffer
1/2 Tasse(n) Sahne

Petersilie

Spargel von der Spitze nach unten dinn abschélen: Enden abschneiden und in leichtem
Salzwasser mit etwas Butter auf den Biss kochen. Butter erhitzen, Mehl einriihren und mit
etwas Spargelbriihe aufgiessen, so dass eine samige Sauce entsteht. Mit der Sahne wird
verfeinert, mit Jodsalz und weissem Pfeffer abgeschmeckt und der in daumengrosse Stiicke
geschnittene, gekochte Spargel kommt dazu. Alles nur noch erhitzen und zum Schluss die
Krauter zusetzen. Kalbsbrat mit Sahne und Milch glatt verrihren, mit Jodsalz und weissem
Pfeffer abschmecken und aus dieser Masse kleine Nockerl in die kochende Spargelbrihe
abstechen, kurz am Ofenrand ziehen lassen. Den Rahmspargel auf Tellern anrichten und
die Kalbfleischnockerl darauf anrichten. Mit Kresse oder Petersilie noch bestreuen.

11.40 Schinkenmousse mit Spargel

3 Blatt Gelatine, weilRe 6 EL Sherry

200 g Schinken, magerer, gekochter Essig-Essenz, einige Tropfen
8 EL Fleischbriihe Pfeffer, frisch gemahlener
200 ml Sahne, siu3e Salz

24 Stangen Spargel, weilRer 1/2 Bd. Kerbel

6 EL Ol

Gelatine in einem tiefen Teller mit kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. Den Schinken
wiurfeln, Mit der Fleischbriihe (kalt oder warm) vermischen und mit einem Schneidestab
oder im Mixer purieren. Gelatine aus driicken und in einem Topf auf dem Herd oder in der
Mikrowelle (15 bis 30 Sekunden bei 300 W) erwarmen, so dal3 sie sich auflost. Die flissige
Gelatine unter die Schinkenmasse mischen.

Sahne steif schlagen, ebenfalls vorsichtig unterheben. Die Schinkenmousse kihl stellen.
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Spargel schalen und 10 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Aus Sherry, Essig-Essenz, Ol, etwas Salz, Pfeffer
und gehacktem Kerbel eine Sol3e riihren. Einige Kerbelbléatter zum Garnieren beiseite
legen. Jeweils drei bis Vier langere Spargelspitzen facherférmig auf einen Ef3teller legen.
Von der Schinkenmousse mit einem ERI6ffel Portionen abstechen und dazu legen. Spargel
mit der Sof3e UbergielRen. Die Vorspeise mit Kerbelblattern garnieren.

Mengenangabe8 Portionen
pro Person248 kcal / 1040 kJoul

11.41 Schinkenrollen im Kleid

1 kg griine Spargeln 1 Sauerrahm (180 g)
Salzwasser 50 g Krauterboursin
1 Pkg. Blatterteig (ca. 450 g) Pfeffer aus der Miihle
8 grol3e, dinne, runde Schinkentranchen 1 Msp. Muskat
milder Senf 1 Eiweil3, verklopft
Sauce 1 Eigelb

1Ej 1 EL Wasser

Spargeln waschen, den Anschnitt, soweit er holzig-faserig ist, wegschneiden. Das untere
Drittel der Spargeln schéalen. Ins kochende Salzwassergeben und wéhrend 10-15 Minuten,
je nach Dicke, knapp weich kochen. Herausnehmen, abtropfen lassen.

Den kalten Blatterteig 2 mm dick auswallen, vom Tisch I6sen, in ca. 8 Quadrate von 15
X15 cm schneiden.

Fur die Sauce alle Zutaten bis und mit Muskat gut vermischen.

Schinkentranchen auf einer Seite mit Senf bestreichen. In die Mitte 1 El Sauce geben, je
3-4 Spargeln, evtl. quer halbiert, drauflegen, nochmals 1 El Sauce in die Mitte Uber die
Spargeln geben. Mit dem Schinken zu Rollen formen, diese diagonal auf je ein Teigstiick
legen. Teigrander mit Eiweil3 bestreichen. Die quer zur Rolle liegenden Teigecken dartber
schlagen. Auf ein Blech legen. Mit verdiinntem Eigelb bestreichen.

Backen: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe8 Stuck

11.42 Schuhbecks 'Waginger Griiner Spargel’

20 Stg. Spargel, griner 50 g Sahne, flussig
20 Putenschinkenscheiben, geraucherte 1 Bd. Barlauch, frisch
150 g Bavaria blu 2 EL Creme fraiche

150 g Kartoffeln, gekochte 1 Eigelb
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Salz Muskat
Pfeffer

Die Spargelenden ca. 1 cm abschneiden und das untere Drittel abschélen, lose in leicht
kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken.
Herausnehmen und auf ein Tuch legen.

11.43 Spargel auf bayerische Art

500 g Spargel Zucker

1 Prise Zucker 2 Eier

200 g frische Champignons 3/8 | Milch

Butter 4 Weil3brotscheiben

Mehl Fett fur die Pfanne

2 EL gehackte Petersilie gekochter Schinken

1/8 | sauren Rahm gehackte Petersilie zum Garnieren
Salz

Pfeffer

Spargel schéalen, in siedendem Salzwasser mit einer Prise Zucker (Kopfe nach oben)
garen, AbgieRen und Sud auffangen. Champignons putzen (nicht waschen), in Scheiben
schneiden (Tip: Eierschneider), in Butter diinsten, mit Mehl bestduben, durchrijen, 1

| Spargelsud zugielRen, unter Rihren kurz aufkochen. Petersilie und Rahm einrtihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Eier mit Milch, 1 Prise Salze verquirlen. Uber die
WeiRRbrotscheiben gieRen. Kurz quellen lassen. Scheiben in eine groRe Pfanne mit heilem
Fett einlegen, restliche Eimilch dartbergie3en, mit gewlrfeltem gekochtem Schinken
bestreuen, bei mittlerer Hitze stocken lassen. Wenden, auf einer Platte anrichten, das
Spargelgemise darauf haufen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen

11.44 Spargel auf Ruhrei mit Lachs

11/2 kg Spargel 3 EL slisse Sahne

3/4 | Wasser Maggi Wirzmischung 2

1 TL Zucker 20 g Butter

Fondor 250 g Graved Lachs in Scheiben
10 g Butter Dill

4 Eier
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Spargel waschen, schalen. Wasser, Zucker, Fondor und Butter zum Kochen bringen.
Spargelstangen hineinlegen und ca. 20 Minuten kochen. Eier mit Sahne verriihren, mit
Wirzmischung 2 wirzen und in Butter zu Ruhrei braten. Auf einer vorgewarmten Platte mit
dem abgetropften Spargel anrichten. Die Lachsscheiben dazulegen und mit Dill garnieren.
Dazu Pellkartoffeln in Butter geschwenkt servieren. Als Sauce entweder eine Malta-Sauce,
Walnuss-Hollandaise oder die Avocado-Sauce. Brennwert pro Portion: ca. 1570 kJ (375
kcal) Tip: Zu Spargel passen am besten leichte, trockene und halbtrockene Weissweine, die
man gut gekihlt zwischen 10 12° C serviert. Empfehlenswerte Rebsorten sind Riesling,
Sylvaner und Muller-Thurgau. Bei Weinen aus Baden, Franken, Rheingau, Rheinpfalz und
Wirttemberg liegen Sie richtig, denn hier wird auch gleichzeitig Spargel angebaut.

11.45 Spargel auf Rihrei mit Raucherlachs

1.5 kg Spargel Pfeffer

Salz 80 g Butter

1 Prise Zucker 16 klein. diinne Scheiben Raucherlachs
1 TL Butter Dill zum Garnieren

8 Eier

100 ml Sahne

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 20-25 Minuten
garen.

Eier mit der Sahne verquirlen. Salzen unf pfeffern. In Butter zu Ruhrei verbraten. Rihrei
auf einer vorgewarmten Platte anrichten, darauf den Spargel. Restliche Butter brunen
und auf den Spargel traufeln. Den Raucherlachs anlegen. Mit Dill garnieren. Dazu:
Pellkartoffeln, in Butter geschwenkt.

Mengenangabe# Portionen

11.46 Spargel Berner Art

800 g Stangenspargel 50 g geriebener Bergkase

2 EL Butter etwas Thymian

1 Schalotte Salz

1 TL Mehl Pfeffer

1/8 1 Sahne Quelle:

4 Scheib. gekochter Schinken ARD-Buffet vom 31.5.99 erfaft von: Mi-

1 Schuf3 Muskat

. N , chael Bromberg
1 TL Bio-Gemisebriihe Instantpulver
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Den Spargel schalen und in Salzwasser mit einer Prise Zucker weichkochen.

Fir die Sauce zunachst die Schalotte feinhacken und in Butter diinsten. Das Mehl untermi-
schen, die Instantbrihe dazugeben und mit dem Schneebesen die Sahne darunter riihren.
Mit Muskat, Thymian, Pfeffer und Salz wiirzen und den Topf vom Herd nehmen. Zum
Schlul® den Kase grob reiben und unterarbeiten.

Den Spargel trocken tupfen, auf einer Platte anrichten, den Schinken dariber legen, so daf’
die Spargelkodpfe sichtbar bleiben. Mit der Sauce bedecken und noch eine Minute unter
dem Grill gratinieren.

Mengenangabe2 Portion(en)s

11.47 Spargel gratiniert

1.5 kg weilRer Spargel 1 B. Sahne

Salz, 100 g frisch geriebener Greyerzer
1 Pr. Zucker Muskat

10 g Butter weil3er Pfeffer

30 g Butter 2 Eigelb.

20 g Mehl

Geschélten Spargel mit Salz, Zucker, Butter uffld1lWasser in ca. 15 Minuten bif3fest
kochen. Fir die Sauce Butter und Mehl auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 anschwitzen,
mit dem Spargelkochwasser und Sahne abléschen, etwa 10 Minuten auf 1 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 unter Riihren kochen. Den Kése untermischen, mit Salz, Muskat und Pfeffer
gut abschmecken.

Die Sauce mit Eigelb legieren. Gut abgetropfte Spargelstangen in eine flache Gratinform
legen, mit der Sauce bedecken, die Képfe sollen frei bleiben. Unter der Grillbeheizung in
3-4 Minuten gratinieren.

Mengenangabe# Portionen

11.48 Spargel im Blatterteig

300 g Tk-Blatterteig 1/2 | Milch

1 Eigelb Salz, weiler Pfeffer
750 g Spargel Garnitur

1 Zwiebel Salatblatter

1 EL Butter _ Cocktailtomaten
100 g Magerer Schinkenspeck

1 EL Mehl

Aufgetauten Blatterteig in 8 mal 8 cm grof3e Quadrate zerteilen, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit dem Eigelb bestreichen. B&{2€48. 20 Min. backen.
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Spargel in 3 cm lange Stilicke schneiden und in Salzwasser garen. Zwiebel und Schinken-
speck sehr klein wirfeln, in Butter leicht anschwitzen. Mehl hinzufigen und ruhren, bis
es hellgelb ist. Unter stdndigem Rihren die kochendheil3e Milch aufgieRen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gut durchkochen lassen. Anschliel3end durch ein Sieb passieren.
Spargel auf den gebackenen Blatterteigstiicken verteilen und mit der Sause Ubergiel3en.
Zuletzt mit Salat und Cocktailtomaten garnieren.

Mengenangabe4 Personen

11.49 Spargel im Zucchinimantel

3 Bd. griiner Spargel (a 500 g) 2 EL Olivendl, kaltgeprel3t
Salz 200 g geraucherter Schinken
1 Schuf Zucker 200 ml trockener Weil3wein
1 Scheib. WeilRbrot Pfeffer

1 grof3. (-2) Zucchini

1 Zwiebel

Das untere Drittel des Spargels schéalen und die Enden groRzligig abschneiden. Mit etwas
Kichengarn entsprechend der Anzahl der Portionen gleichgro3e Blindel schniren.
Reichlich Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen, mit einer Prise Zucker versehen und
die Scheibe Weil3brot zufligen. Den Spargel ca. 10 Minuten darin ziehen lassen. Danach in
Eiswasser abschrecken.

Inzwischen die Zucchini putzen, waschen, schalen und auf einem Hobel der L&nge nach in
dunne Scheiben schneiden. Die Gemiisescheiben etwa 3 Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren und anschlieiend herausnehmen. Den Spargel vom Garn befreien, mit den
Zucchinischeiben manschettenartig umwickeln und warm stellen.

Zwiebel schéalen und fein hacken. In dem erhitzten Olivendl glasig diinsten. Den Schinken
wirfeln und kurz mitbraten. Temperatur reduzieren. Sauce mit Wein abléschen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwas einkdcheln lassen.

Auf eine Servierplatte gief3en. Die Spargel darauf anrichten und sofort servieren.

:Pro Person ca. : 320 kcal :Pro Person ca. : 1340 kJoule :Zuber. Zeit : 25 Minuten

Mengenangabe# Portionen

11.50 Spargel in Blatterteig

1000 g Spargel 4 Scheib. Kochschinken
Salz Zum Bestreichen:
Zuclfer _ 1 Eigelb

5 Blatterteigplatten (TK) 2 EL Milch

4 Scheib. Gouda
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Spargel vom Kopf zum Stangenende hin schalen, im Dampfgarer mit Garen Gemiise
100°C etwa 12 Minuten (oder auf der Kochstelle in Salzwasser) nicht zu weich garen.
Stangen abtropfen lassen. Blatterteigplatten auftauen (Platten auf mit Mehl bestaubter
Flache zu Quadraten ausrollen). Vier Blatterteigquadrate auf ein mit kaltem Wasser
abgespiltes Backblech legen. Spargel in vier Portionen teilen. Jede Portion mit jeweils
einer Scheibe Gouda und einer Scheibe Schinken umwickeln. Dieses Biindel diagonal
auf jeweils ein Blatterteigquadrat legen. Die gegeniberliegenden Teigspitzen zu einer
Tasche zusammenlegen und etwas andriicken. Aus der letzten Teigplatte einige Motive
zum Dekorieren ausstechen. Auf die Ubereinander gelegten Teigspitzen setzten. Eigelb mit
Milch verquirlen und die Teigtaschen damit bestreichen. Blatterteig-Spargeltaschen im
unteren Einschub mit Hei3luft 180- 20D in 25-30 Minuten im vorgeheizten Backofen
goldgelb backen.

Mengenangabe# Portionen
pro Portion: 234 kcal / 978 kJoul, Eiweil3: 18 g, Fett: 15 g, Kohlenhydrate: 12 g

11.51 Spargel in Gutedel mit Buttersauce

1000 g weisser Spargel 40 g Butter

250 ml Wasser 2 EL Menhl

250 ml Gutedel (Wein) 6 EL Susse Sahne
0.5EL Salz 1 Eigelb

1 EL Zucker Salz

20 g Butter Muskatnuss gerieben

Fir die Buttersauce Pfeffer

Den Spargel waschen und schélen, Wasser und Gutedel mit Salz und Zucker in einem
ovalen Topf zum kochen bringen. Den Spargel einlegen und mit der in Fléckchen geschnit-
tenen Butter bedecken Zugedeckt ca. 20-25 Minuten kochen lassen. Der Spargel sollte
noch Biss haben. Den Spargel aus dem Sud heben, auf einer Platte anrichten und, mit
einem mehrfach gefaltetem Kiichentuch bedeckt, am Backofen warm stellen.

Fur die Sauce die Butter in einem Topf aufschaumen lassen und den Schaum abheben. Das
Mehl einriihren und hell anschwitzen. Nach und nach den Spargelsud mit dem Schneebesen
unterriihren. Alles Aufkochen und mindestens 10 Minuten kécheln lassen, damit sich der
Mehlgeschmack verliert. Wahrend der Kochzeit nach und n@8td2r Sahne unterruhren.

Die restliche Sahne und das Eigelb verquirlen und die Sauce, die nun nicht mehr kochen
darf, damit legieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Spargel in der
Sauce anrichten.
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11.52 Spargel in Kerbelschaumsauce

1 kg Spargel, weil3er 400 ml Milch

750 g Spargel, griner 1 Bd. Kerbel, gr.

1 kg neue Kartoffeln 1 Pr. Zucker

Salz 1 Zitrone, unbehandelte
2 EL Butter 4 Eier (GroRe M)

1 EL Mehl, gehaufter

1. WeiRen Spargel ganz, vom grunen nur das untere Drittel schélen. Enden abschneiden.
Kartoffeln waschen, mit der Schale zugedeckt in Salzwasser garen. 2. Fir die Sauce 1
EL Butter in einem Topf zerlassen. Mehl darin anschwitzen. Mit 350 ml Milch abléschen
und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Kerbel verlesen, kalt abbrausen,
trockentupfen und bis auf ein paar Blattchen zum Garnieren mit der tbrigen Milch im
Mixer purieren. 3. Einen groRen Topf mit Wasser, Salz, Zucker, Zitronenscheiben und
Ubriger Butter zum Kochen bringen. WeiRen Spargel darin bei mittlerer Hitze 15-18
Minute" kocheln. Nach 8 Minuten Kochzeit den griinen Spargel zugeben. Hitze gleichzeitig
erhoéhen, bis das Wasser wieder simmert und danach reduzieren. 4. Eier in 4-5 Minuten
wachsweich kochen. Danach pellen. Kartoffeln pellen. Pirierten Kerbel unter die Sauce
rihren, mit einem Rihrbesen schaumig aufschlagen. 5.Weil3en und griinen Spargel mit
Kartoffeln und halbierten Eiern auf Tellern anrichten. Kerbelschaum Uber den Spargel
ziehen. Mit Kerbelblattchen garnieren. Fir Diabetiker geeignet.

Pro Portion: 555 kcal / 2330 kJoul, Kohlenhydrate: 40 g, Broteinheiten: 3

11.53 Spargel in Krautercrépes

150 g Mehl Salz

1/8 | Milch 1 Prise Muskatnuf
3 Eier 1 kg weiler Spargel
70 g Butter 1 Prise Zucker

2 EL frische, gehackte Krauter
(z.B. Dill und Petersilie)

1. Mehl, Milch und 4 EI Wasser gut miteinander verrihren. Dann die Eier zufligen. 30

g Fett zerlassen und mit den Krautern unterziehen. Mit Salz und Muskat wirzen. 2. Den
Teig 30 Minuten zum Aufquellen kihl stellen. Er soll die Konsistenz von fliissiger Sahne
haben. Eventuell vor dem Abbacken teeldffelweise kaltes Wasser unterschlagen. 3. Spargel
schélen. In einem grofRen Topf Wasser mit Salz, Zucker und 10 g Fett aufkochen. Spargel
hineingeben. Zugedeckt 15-20 Minuten garen. 4. In einer kleinen Pfanne (15-20 cm Y)
nacheinander 8-10 diinne Eierkuchen backen. Dafiir jeweils einen Teeldffel des restlichen
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Fettes in der heilen Pfanne erhitzen und eine kleine Schopfkelle Teig hineingeben.
Eierkuchen von jeder Seite 1 Minute backen. Im Backofen zugedeckt warm halten. 5.
Spargel aus dem Wasser heben. Abtropfen lassen. In die Crépes rollen Dazu schmeckt
Schinken.

Zubereitung 11/2 Std.

11.54 Spargel in Krautersauce

1 kg Spargel weilRer weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
Salz 2 Tomaten

1 Prise(n) Zucker 1 Bd. Basilikum

200 g Creme fraiche 1 Bd. Petersilie

100 g Joghurt 1 Bd. Schnittlauch

1 TL WeiBweinessig
1 TL Sonnenblumendl

1. Den Spargel waschen und die Stangen von oben nach unten grindlich schalen. Die
holzigen Enden abschneiden.

2. In einem grofRen Topf reichlich Wasser mit Salz und dem Zucker zum Kochen bringen.
Den Spargel hineingeben und je nach Dicke in 10 - 15 Minuten knapp weich garen.

3. Inzwischen die Créme fraiche mit dem Joghurt, dem Essig, dem Ol, Salz und Pfeffer
verquirlen. Die Tomaten waschen und wirfeln, dabei die Stielansétze entfernen. Die
Krauter waschen, trocken schwenken, von den groben Stielen befreien und fein hacken.
Die Tomaten und die Krauter unter die Créme fraiche mischen.

4. Den Spargel mit einem Schaumldffel vorsichtig aus dem Wasser heben, auf vorgewarm-
ten Tellern verteilen und mit der Sauce servieren.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit35 Minuten
1100 kJoul

11.55 Spargel klassisch: In seiner Sauce und mit Schinkencrépes

Fir die Crépes: zum Backen
2 Eier 100 g gekochter Schinken in diinnen Schei-
1 Eigelb ben
150 g Mehl eventuell Krauter
1/8 | Wasser, circa AuRerdem:
1 Milch 2 kg Spargel (nach Belieben auch gemischt

Salz , in den Farben griin und weiR)
Butterschmalz oder eine Speckschwarte
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Salz (Kerbel, Petersilie, Liebstockel, Estragon)
etwas Zucker je einige Tropfen Worcestershiresauce und
100 g Butter Balsamessig

Muskat

1 Handchen voll Krauter

Zuerst den Crépeteig anrihren: Dafur die Eier und das Eigelb verquirlen und zunéchst
das Mehl damit glatt riihren. Erst dann Wasser und Milch zufiigen und energisch mit dem
Schneebesen zu einem schon glatten und sehr flissigen Teig schlagen, dabei salzen. So
kann man sicher sein, dass keine Klimpchen entstehen.

Es tut dem Teig gut, mindestens eine halbe Stunde zu ruhen. Dann quillt das Mehl besser
auf und entwickelt seinen Kleber - die Pfannkuchen werden dadurch duftiger und zarter.

Die Spargel waschen und sorgféltig schalen. Die Schalen mit Wasser bedeckt mit etwas
Salz, einer Prise Zucker und einem Loffel Butter eine halbe Stunde auskochen. Einen
ausreichend grof3en Topf nehmen, beim Kochen flockt das in den Schalen enthaltene
Eiweil3 aus, steigt hoch und kocht leicht Gber). Den Sud durch ein Sieb filtern, die Schalen
dabei gut ausdriicken.

Die Spargelstangen portionsweise blndeln. Von den Biindeln das unterste Drittel weg
schneiden und im inzwischen abgeseihten Spargelsud weich kochen. Die Spargelbiindel im
Sud ziehen lassen, bis die Stangen noch sanften Biss bieten.

Die Pfannkuchen werden am besten in einer beschichteten Pfanne gebacken, in etwas
Butterschmalz oder - das ist die klassische Methode - nur in dem bisschen Fett, das am
Pfannenboden haften bleibt, wenn Sie ihn mit einer Speckschwarte ausreiben. Das gibt den
Pfannkuchen einen herzhafteren Geschmack.

Tipp: Man kann auch das Fett vom gekochten Schinken abschneiden und jeweils ein
bisschen sehr fein gehackt in der Pfanne auslassen, bevor der Teig hineingegossen wird.
Den Schinken selbst klein schneiden und mit reichlich gehackten Krautern in den Teig
rahren.

Jeweils eine kleine Schopfkelle Teig in die sehr heil3e Pfanne gielRen; Pfanne sofort drehen
und schwenken, damit sich der Teig rasch von selbst Gberall hin verteilt.

Wenn Sie mit einem Loéffelriicken nachhelfen missen, ist der Teig zu dick. Mit einem
Schuss Wasser verdiinnen.

Sobald der Pfannkuchen sich an den Aufllenkanten kréuselt, ist er an der Unterseite
genugend gebraunt und kann gewendet werden. Die fertig gebackenen Crépes aufeinander
gestapelt im 80 Grad Celsius heiRen Ofen warm halten, bis alle fertig sind - vorausgesetzt,
man isst sie Ihnen nicht direkt aus der Pfanne weg.

Fur die Sauce die Spargelendstiicke im Mixer mit der restlichen Butter, einer kleinen Prise
Zucker, Muskatnuss sowie einem guten Handchen voll Krauter glatt mixen, dabei auch
je einen Spritzer Worcestershiresauce und Balsamessig zufligen. Auf hochster Stufe alles
mixen und so viel Spargelsud zufiigen, bis die cremige Sauce die gewlinschte Konsistenz
erreicht hat. Erst jetzt mit Salz, eventuell mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Getrennt zum Spargel und zu den Schinkencrépes servieren.

Den Spargel auf einer Platte anrichten. Das beste ist, sie in eine Serviette zu hillen, damit
sie trocken werden (so nehmen sie auf dem Teller die Sauce besser auf) und warm bleiben.
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Tipp: Ein eleganter Gang innerhalb eines feinen Ments, der sich gut vorbereiten I&asst -
Pro Person die entsprechende Anzahl Spargel jeweils in eine Crépe hiillen, zu einer Rolle
wickeln und nebeneinander in eine feuerfeste Form schichten. Kurz vor dem Servieren
die gefiilliten Créperollen mit etwas Spargelsud benetzen und bei 200 Grad Celsius im
Backofen zehn Minuten erwarmen. Die Spargelrollen quer halbieren, mit der Schnittflache
zum Betrachter hiibsch auf Tellern anrichten, mit der Sauce dekorativ Uberziehen und
umklecksen.

Getrank: Dazu passt ein Uppiger Grauburgunder, zum Beispiel vom Kaiserstuhl, aus Friaul,
Slowenien oder der Steiermark.

Mengenangabe# Personen

11.56 Spargel mit Balsamessigsol3e

1 kg Spargel, weil3er 3 Eier (hartgekocht)
1 kg Spargel, griner 1 Bd. Schnittlauch
1 Tasse(n) Wasser 3 EL Balsamessig
4 TL Zucker Pfeffer a. d. Mihle
130 g Butter

Salz

Spargel schalen, bindeln und jeweils getrennt mit 1 TL Zucker und 10 g Butter im
Salzwasser 8 - 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 garen.

Die Eier pellen und wirfeln. Schnittlauch in feine Rdéllchen schneiden. Restliche Butter
und Zucker in einer Pfanne auf 3 oder Automatik- Kochstelle 8 - 9 schmelzen und leicht
braunen. Mit Balsamessig, Salz und Pfeffer verriihren.

Den Spargel abtropfen lassen, Garn entfernen und mit Ei und Schnittlauch bestreuen. Mit
der heiRen Butter begiel3en.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit40 Minuten
Pro Portion 339 kcal / 1415 kJoul

11.57 Spargel mit Basilikum-Pesto Uiberbacken

2 kg Spargel 200 g Emmentaler

3 Bd. Basilikum 290 g Butter

3 Knoblauchzehen 50 ml Sahne

75 g Parmesan 50 ml Sekt WDR 698 erfasst von Angela
75 g Pinienkerne Bibra

3 EL Olivendl

500 g Kartoffeln



114 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Basilikum, Knoblauch und Pinienkerne getrennt fein hacken, den Parmesan fein reiben.
Alles im Mérser vermengen, etwas Salz zugeben und das Olivendl nach und nach unter-
rihren.

Spargel schalen und kochen, gut abtropfen lassen, in vier Portionen auf ein mit vierzig
Gramm Butter gefettetes Backblech legen, mit Pesto bestreichen und mit dem geriebenen
Emmentaler bestreuen. Bei 200 Grad kurz tiberbacken.

Fir die Sauce die Sahne aufkochen, leicht einkochen und die kalten Butterstiickchen
einruhren. Den Sekt zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu Salzkartoffeln servieren.

Anmerkung: Im Originalrezept fehlte in der Zutatenliste die bendtigte Menge Olivendl. Ich
habe drei Essl6ffel genommen, schlief3lich soll der Spargel nicht im Pesto ersaufen.

Mengenangabe# Portionen

11.58 Spargel mit Bozner Sauce

1500 g Weil3er Spargel 1 TL Senf; je nach Geschmack

Bozner Sauce Nach Einem Von
4 Eier, hartgekocht Louis Agostini, Bozen Uberbrachten Re-
1 Bd. Schnittlauch; fein schneiden zept umgew. von Rene Gagnaux
125 ml Ol

1 EL Weinessig

Spargeln schélen, in Salzwasser weich, jedoch noch bissfest kochen.

Fur die Sauce: Eigelb vom Eiweil3 trennen, Eigelb durch ein ganz feines Sieb streichen,
Eigelb mit dem Ol verschlagen. Feingehacktes EiweiR zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Essig wirzen, je nach Geschmack mit dem Senf verfeinern. Zum Schluf3 Schnittlauch
unterheben.

Spargeln mit der Sauce anrichten.

Mengenangabe# Portionen

11.59 Spargel mit Dips

Zutaten 1 Becher Sahne (250 g)
2 kg grunen Spargel Salz
Salz Pfeffer
1 TL Zucker je 1 Tl. gehackte Petersilie,
2 TL Butter Kerbel und Zitronenmelisse
Kése-Dip Orangen-Dip

200 g Sahne - Frischkase 1/2 Becher geschlagene Sahne (125g)
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3 EL Orangensaft 3 EL Créme fraiche
1/2 TL Zucker Saft eine halben Zitrone oder Limette
je 1 Prise Salz Salz
und gemahlenen Ingwer Pfeffer
Tomaten-Dip Zucker

70 g Tomatenmark

Spargel Spargel waschen, die unteren Endenabschneiden und in geniigend kochendem
Wasser mit Salz, Zucker und Butter ca. 20 Minuten garen, abgiessen und abtropfen lassen.
So werden die Dip's zubereitet: Die Zutaten jeweils verrihren und abschmecken. Den
Spargel anrichten und zusammen mit den Dips servieren.

Mengenangabe#4 Portionen

11.60 Spargel mit Eier-Joghurt-Creme

1.5 kg Spargel 1 Eigelb

11 Salzwasser 2 EL Zitronensaft

1 Prise Zucker 150 g Naturjoghurt

2 hartgekochte Eier etwas salz

75 g Butter grob gemahlener weisser Pfeffer

4 EL gehackte Petersilie

1. Den Spargel von oben nach unten grosszugig schélen, die holzigen Enden abschneiden.
Salzwasser mit Zucker aufkochen, den Spargel einlegen und 20-25 min. kochen. 2. In
der Zwischenzeit die Eier pellen, mit dem Eischneider einmal langs und einmal quer
zerteilen und in eine Schissel geben. Die Butter bei schwacher Hitze langsam zerlassen,
zerteilte Eier, die Petersilie und das verquirlte Eigelb unter Ruhren in die Butter geben. Die
Creme von der Kochstelle nehmen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken,
dann den cremig gerihrten Joghurt unterheben. 3. Den Spargel nach Ende der Garzeit
aus dem Topf heben, abtropfen lassen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die
Eier-Joghurt-Creme dariiber verteilen oder getrennt dazu servieren. Dazu passen junge
Kartoffeln.

11.61 Spargel mit Eiersauce

1500 g frischer Spargel 1 TL Butter
1/4 | Salzwasser
1/2 TL Zucker

Sauce
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80 g Butter Muskat

6 hartgekochte Eier 1 EL gehackte Petersilie
1 Msp. Senfpulver 1 EL Schnittlauchrélichen
Salz

Pfeffer

Den geschalten Spargel portionsweise zusammenbinden. In einem grol3en weiten Topf
Salzwasser mit Zucker und Butter aufkochen, Spargelbiindel hineingehen und zugedeckt
auf 1 oder Automatik Kochplatte 4 - 5 je nach Dicke der Stangen 15 - 20 Min. kochen.
(Schon nach 15 Min. mit einem Kichenmesser prifen.) Butter im Topf zerlaufen lassen,
die Eier halbieren, Eigelbe herausnehmen, mit dem Schnellmixstab purieren und in die
flussige Butter einrtihren. Mit Senfpulver, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Eiweil3 fein hacken, mit Petersilie, Schnittlauch, Salz und Pfeffer vermischen. Den Spargel
auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die Eigelbsauce und das Eiweil3 Uber den Spargel
geben. 49 g Eiweil3, 100 g Fett, 39 Kohlenhydrate, 5691 kJ, 1358 kcal.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit50 Minuten

11.62 Spargel mit Eierschaumsauce

11/2 kg Spargel 1/2 Tas. Weil3wein

1 Zitrone; den Saft 1 Zitrone; den Saft

1 Tas. WeilRwein Salz, Pfeffer

1/2 | Wasser 1 Schul® Zucker

1 Schul? Salz 1 Prise Worcestersauce

1 TL Butter 1 Bd. Kerbel

Fir Den Eierschaum Erfasst am 20. 05. 00 Von
125 g Butter llka Spiess ArdZdf-Text
4 Eigelb

Den Spargel schéalen, das untere Ende abschneiden und alles portionsgerecht binden. Den
Zitronensaft mit dem WeiBwein, dem Wasser, dem Salz und der Butter in einem Topf
erhitzen.

Die Spargelbiindel dazugeben und in etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. In der Zwischen-
zeit die Butter in einem Topf mit dem Schneebesen verriihren. mit Meersalz, Pfeffer, dem
Zucker und der Worcestersauce kréftig abschmecken.

Im Wasserbad oder auf dem Herd so lange schlagen, bis eine Creme entstanden ist. Vom
Feuer nehmen und die handwarme Butter tropfenweise unterziehen.

Den Eierschaum nochmals abschmecken und den verlesenen, gewaschenen und feinge-
hackten Kerbel unter die Sauce ziehen.
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Die Spargelstangen anrichten, mit der Sauce Uberziehen und sofort servieren.
Mengenangabe4 Personen

11.63 Spargel mit Gorgonzolasahne-Sauce

1 kg Spargel Olivendl

80 g Gorgonzola Salz, Pfeffer

1/4 | Gemusebrihe Zucker

1/41Sahne Kuchenschnur

2 EL Petersilie; fein geschnitten Erfasst am 13. 05. 00 Von
1 Fladenbrot llka Spiess Ard-Buffet

1 TL Butter

Den Spargel schéalen, Enden abschneiden und portionsweise mit Kiichenschnur zusammen-
binden. In Salzwasser mit etwas Zucker und Butter 15 Minuten garen.

die Gemusebrihe erhitzen und etwas einkochen lassen. Sahne zugeben und nochmals
einkochen lassen. Gorgonzola in kleinen Stiickchen unter die Sauce mischen, mit dem
Purierstab aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel auf Tellern anrichten, mit Sauce UbergieRen und mit Petersilie bestreuen.
Fladenbrot mit Olivenél bepinseln, unter dem Grill kurz résten und dazu reichen.

Mengenangabe?2 Portionen

11.64 Spargel mit Griner Sauce

2 kg Spargel 300 ml Geflugelfond

Salz 100 ml Milch

1/2 Zitrone (unbehandelt) 100 ml Schlagsahne

1 TL Zucker : Pfeffer

20 g ButteyMargarine; (1) 1 Bd. Gemischte Krauter
50 g ButteyMargarine; (2) 2 TL Zitronensaft; nach Bel.
11/2 EL Mehl

Spargel mit Spargelschéler schalen und die Enden abschneiden. Die Stangen in einem
breiten Topf in kochendem Wasser mit Zitrone, Zucker und Butter oder Margarine (1) ca.
15 Min. garen. Butter oder Margarine (2) zerlassen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrihren und mit 23 des Gefugelfonds, Milch und Sahne abléschen. 5 Min. bei
schwacher Hitze kochen, dabei mehrmals umrihren. Die Sauce mit Sahne und Pfeffer
wirzen. Inzwischen die Krauter waschen und trockenschditteln, die Blatter von den Stielen
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zupfen, grob hacken und mit dem Rest des Geflugelfonds purieren. Das Piree in die Sauce
rahren. Die Sauce mit Zitronensaft und eventuell nochmals mit Salz abschmecken und mit
dem Spargel servieren. Dazu passen neue Kartoffeln und roher Schinken. Tip: Zum Spargel
pal3t auch die kalte Frankfurter Griine Sauce aus Schmand, saurer Sahne und frischen
Krautern. Pro Portion 270 kcal.

11.65 Spargel mit Hollandaise

Hollandaise: Salz
125 g Butter weil3er Pfeffer[0.2cm]
2 Eigelb 1 kg Spargel

1 EL Zitronensaft

Spargel gut schélen, bis beim Abschneiden am Ende keine holzigen Fasern mehr entstehen.
Spargel ca. 15 - 20 min. in Salzwasser mit einem Stiick Butter kocheln lassen. Hollandaise
zubereiten: Eier, wenn mdglich, schon 2 Stunden vorher aus dem Kihlschrank nehmen.
2 Eigelb in hohem Gefald mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz fest cremig schlagen. Butter
in der Mikrowelle schmelzen (darf gut warm sein). Eicreme 30 s bei 600 Watt in der
Mikrowelle erwarmen. Dann etwa die Halfte der warmen, geschmolzenen Butter langsam
bei laufendem Quirlen in dinnem Strahl zugeben. Weiter fest riihren. Wieder 30 s in die
Mikrowelle. Restliche Butter wieder langsam zugeben. Nun abwechselnd 30-40 s Masse
in die Mikrowelle und schlagen. Die Masse darf nicht zu hei3 werden, sonst fallt sie
auseinander.

Spargel zusammen mit der Hollandaise und Weil3brot servieren. Tips: Hollandaise zuerst
einmal ohne Besuch ausprobieren!

11.66 Spargel mit Hummerkrabbenschwanzen und Kerbelcreme

200 g Creme fraiche Zucker

2 EL purierten Kerbel 8 Hummerkrabbenschwanze (a 35 g)
Salz 2 EL Butter

Pfeffer Kerbelblattchen

1 kg Stangenspargel

Creme fraiche mit dem purierten Kerbel verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spargel waschen und von den Kdpfen nach unten schalen. Die unteren Enden etwa 1 cm
abschneiden. Spargel in Salzwasser, dem eine Prise Zucker zugefiigt wurde, je nach Dicke
der Stangen, etwa 10-12 Minuten bissfest kochen.

Hummerkrabbenschwénze aus den Hullen brechen und die Darme entfernen. Leicht mit
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Salz und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite etwa 1 Minute in Butter braten.

Spargel gut abtropfen lassen und auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Kerbelcreme
erwarmen und den Spargel an den Enden damit Uberziehen. Hummerkrabbenschwéanze an
die Sauce legen und mit Kerbelblattchen garniert servieren. Beigabe: Reis

Mengenangabe4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 12 Minuten

11.67 Spargel mit Kartoffeln und Dillcreme

800 g Kartoffeln 100 g Magerjoghurt

1 kg Spargel 2 EL Creme fraiche (etwa 30Q)
;Salz 2 EL koérniger Frischkase

1 TL Butter :weisser Pfeffer, frisch

1 Bd. Dill ;gemabhlen

1 Frahlingszwiebel

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten 1. Die Kartoffeln griindlich birsten und in wenig
Wasseer mit der Schale weich kochen. Das dauert je nach Grésse der Kartoffeln 15 -
20 Minuten. 2. Die Spargelstangen schélen, die holzigen Stellen abschneiden. Reichlich
Wasser mit Salz und der Butter zum Kochen bringen. Den Spargel hineinlegen, aufkochen
und in 10 - 20 Minuten bissfest garen.

3. Den Dill waschen, trockentupfen und fein hacken. Die Frihlings- zwiebel von den
welken Blattern und dem Wurzelansatz befreien, waschen und in feine Ringe schneiden.
4. Den Joghurt mit der Creme fraiche und dem Frischkase verrihren. Den Dill und die
Zwiebelringe daruntermischen. Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und mit den Kartoffeln auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Die Dillcreme dazu servieren.

11.68 Spargel mit Kerbel-Orangen-Sauce

2 Bd. weilRer Spargel, 150 g Créme double (dickflissiger Doppel-
1 TL Zucker, rahm) oder Mascarpone,

10 g Buitter, 3 EL Kerbel, frisch gehackter

Salz Salz,

weilRer Pfeffer,
1 TL Orangen-Likor

Sauce:
1/2 TL Orangenschale, abgeriebene
2 EL Orangensatt,
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Die Spargelstangen schéalen und bundchenweise zusammenbinden. In leicht kochendem
Salzwasser, dem etwas Zucker und ein Stiick Butter beigefugt ist, weich kochen (ca. 20 bis
30 Minuten).

Die abgeriebene Schale mit dem Orangensaft in einem Pfannchen aufkochen, bis nur
noch ein Essléffel Saft vorhanden ist. Abkihlen lassen. Mit der Creme double oder dem
Mascarpone mischen und mit Salz, Pfeffer und Orangenlikdr abschmecken. Den Kerbel
darunter ziehen.

11.69 Spargel mit Kerbelsauce

1 kg Spargel 1/4 | Bruhe

4 | Wasser 2 EL Creme fraiche
4 TL Salz 1 Bd. Kerbel

1/2 TL Zucker Salz

1 EL Zitronensaft Pfeffer

1EL Ol 750 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 EL Mehl

Spargel schéalen, Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen und den Spargel ca. 10
Minuten darin garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Zwiebel schalen, feinwirfeln
und in heissem Ol glasig diinsten. Mehl dariibergeben und Briihe langsam zugiessen. Creme
fraiche zugeben, kleingeschnittenen Kerbel zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln als Salz- oder Pellkartoffeln zubereiten.

11.70 Spargel mit Krabben und Krautern

1.5 kg Spargel 150 g Schmand oder Creme fraiche

Salz 1 Bd. Petersilie

Zucker 1 Bd. Dill

1 Zwiebel 250 g geschélte Krabben oder Tiefseegarne-
1 EL Butter len

2 EL Erdnusscreme (gehauft, mit gerostetdtfeffer, frisch gemahlen

Stuickchen)

1. Den Spargel vom Kopf nach unten schélen. Die Schalotten heif3 abwaschen und in einer
groRen Pfanne (mit Deckel) ausbreitefi21 Wasser angief3en, salzen und mit einer Prise
Zucker abschmecken. Aufkochen, den Spargel darauf legen und zugedeckt 15 Minuten im
Dampf garen.

2. Inzwischen die Zwiebel hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin
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andinsten, ohne dass sie Farbe annimmt.

3. Den Spargel im Backofen warmhalteri4l Spargelsud abmessen, mit der Erdnusscreme
und dem Schmand zur gediinsteten Zwiebel geben. Etwas einkochen lassen.

4. Die Krauter hacken und mit den Krabben in die Sauce rihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Uber die Spargelstangen giel3en.

Dazu passen Kartoffeln.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit45 Minuten
1400 kJoul

11.71 Spargel mit Krauter-Kése-Sauce

1 kg Spargel 1 Pk. TK-Krauter

1 Zitrone 100 g Milden Weichkase
Salz 150 g Sauerrahm (10% Fett)
Muskat 3 Eier

1 Spur Zucker 1 TL Starke

1 Bd. Gemischte Krauter

Oder

Fir die Familie: Mikrowellenrezept Spargel schmeckt aus der Mikrowelle besonders
knackig. Mit wenig Wasser und wenig Salz wird er schonend zubereitet und behélt so
seinen zarten Eigengeschmack. Spargel waschen, schalen und die Enden abschneiden.
Zitrone auspressen. Den Zitronensaft mit etwas Salz, Muskat und Zucker vermischen und
mit Wasser zu 0,1 | auffillen. Die Flissigkeit in eine flache Mikrowellenform geben und
den Spargel darauflegen. Die Form abdecken und den Spargel bei 600 Watt 15 Minuten vor-
garen. Krauter waschen, trockentupfen und feinhacken. Kase mit einer Gabel zerpfliicken.
Mit Sauerrahm und Eiern in ein hohes Gefald geben und mit einem Purierstab schaumig
aufschlagen. Die Stérke vorsichtig unterheben, dabei die gehackten Krauter, etwas Salz
und Muskat in die Creme einarbeiten. Die Creme Uber den Spargel giel3en und 3 Minuten
bei 600 Watt fertig garen. Tip: Beim Spargelschéalen lieber etwas grof3zugiger schélen,
damit der Spargelgeschmack nicht durch die Reste der holzigen Schale beeintrachtigt wird.
Am einfachsten schélen Sie Spargel mit einem Spargel- oder Sparschéler. Geschalt wird
immer von der Spargelspitze zum Ende der Spargelstange und zum Spargelende hin dicker
als an der Spitze. Mit der Messerspitze prifen, ob die Enden holzig sind, dann grof3ziigig
abschneiden. Pro Portion ca. 285 kcal.
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11.72 Spargel mit Mandelkruste

1 kg Weisser Spargel 70 g Mehl

1 Unbehandelte Zitrone Pfeffer; aus der Mihle
;Salz 200 g Mandeln, gemahlen
1 TL Zucker 1/4 1 Ol; zum Ausbacken
2 Eier 30 g Butter

1 EL Schlagsahne

Spargel schélen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Zitrone mit heissem Wasser absplilen,
in Scheiben schneiden. Reichlich Salzwasser mit Zucker und 3 Zitronenscheiben pro
ganzer Zitrone zum Kochen bringen. Spargel darin 15-20 Minuten garen, dann abtropfen
lassen.

Eier mit der Sahne verquirlen. Mehl mit Salz und Pfeffer mischen. Abgekihlten Spargel
nacheinander in Mehl, Ei und Mandeln wenden, lberfliissige Mandeln abklopfen. Ol in
zwei Pfannen erhitzen, die Spargelstiicke darin bei milder Hitze 5-9 Minuten goldbraun
backen, dann zum Abtropfen auf ein Rost legen.

Butter zerlassen. Die restlichen Zitronenscheiben halbieren, Spargelstiicke damit anrichten.
Mit der heissen Butter Ubergiessen. Dazu passt: Katenschinken. Pro Portion ca. 396
kcal/1656 kJ.

11.73 Spargel mit Nusskartoffeln und Orangensol3e

500 g frischer Spargel Krautersalz

1000 ml Gemusebrihe OrangensoRe

1 TL Vollrohrzucker 100 ml siiRe Sahne
500 g kleine, fest kochende Kartoffeln 2 EL Reismehl

2 EL Butter gekornte Gemusebriihe

1 EL gemahlene Haselntsse 100 ml Orangensaft, evtl. mehr

2 EL Sesamsamen _ 2 hart gekochte Eier, klein gehackt
2 EL Sonnenblumenkerne, fein gehackt 1/2 Bd. Petersilie, gehackt

2 EL Kurbiskerne, fein gehackt

Spargel mit einem Sparschaler vom Kdpfchen her diinn schalen und von den Stangenenden
etwa 2 cm abschneiden. Spargel vorsichtig waschen. Gemusebriihe zum Kochen bringen,
Vollrohrzucker hinzufiigen und den Spargel in etwa 10 Min. (Kochzeit hangt von der Dicke
der Stangen ab) bissfest garen. Spargel auf einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.
Brihe fur die Sol3e auffangen.
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Kartoffeln unter flieBendem Wasser birsten, gar kochen und bei Bedarf pellen (neue
Biokartoffeln mit dinner Schale missen nicht unbedingt geschélt werden). Butter in einem
Topf schmelzen. Haselnlisse, Sesam, Sonnenblumen- und Kirbiskerne darin kurz anbraten.
Kartoffeln hineingeben, mit Krautersalz bestreuen und bei mittlerer Hitze einige Min.
leicht braten. Dabei einen Deckel auf den Topf legen und die Kartoffeln durch Schitteln
bewegen, so dass sie nicht anbrennen. (Nicht mit einem Kochléffel umrihren, da sonst
die Kartoffeln zerfallen kénnen.) Kartoffeln auf der ausgeschalteten Herdplatte warm
halten. Fir die SoRRe die Sahne mit dem Reismehl verriihren und aufkochen. Etwa 200
ml Spargelbriihe hinzugieRen und die SoRR3e erneut aufkochen lassen. Mit Krautersalz,
gekornter Brilhe und Orangensaft fruchtig-pikant abschmecken. Spargel und Kartoffeln
portionsweise auf Tellern anrichten. Petersilie mit dem gehackten Ei vermischen und Uber
dem Spargel verteilen. Orangensol3e extra reichen.

Mengenangabe2 Portionen

11.74 Spargel mit Orangen-Estragon-Sauce

1 kg Stangenspargel, weil3 Cayennepfeffer

1 EL Butter 2 Eigelb

1 Wiurfelzucker 2 Schuf3 abger. Schale Blutorange
Salz Blutorange, Saft davon

Sauce 2 Estragonstengel

125 g Butter

Den geschélten Spargel in zwei Bundel aufteilen und mit Kichengarn so zusammenbinden,
danR alle Kdpfchen auf einer Ebene abschlieBen. Spargelenden gleichmalig 2 cm abschnei-
den und fir den Sud aufheben.

Die grof3ere Buttermenge in einem Topf zerlaufen lassen, bis sie braunlich wird und ein
nussiges Aroma entwickelt. Dann umschitten und abkihlen lassen.

Sud aus Salz, Wasser, der kleinen Buttermenge, Zucker und Spargelabschnitten ansetzen
und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Spargelabschnitte entfernen, gebiindelten Spargel
hineingeben und kdcheln lassen (je nach Frische des Spargels etwa 6 - 15 Minuten).
Eigelb mit Schneebesen in einer Metallschiissel verquirlen und mit etwa 50 ml Sud (pro kg
Spargel) Uber einem Wasserbad zu doppeltem Volumen aufschlagen. Zerlassene Butter mit
einer Schopfkelle unter stdndigem Rihren in die Eimasse schlagen, bis eine cremige Sauce
entsteht. mit etwas Salz und einer Messerspitze Cayennepfeffer abschmecken. Orangensaft
stark einkochen, die Orangenschale kurz blanchieren und beides in die Sauce Hollandaise
einriihren.

Zum Schluf3 den fein geschnittenen Estragon beigeben.

Spargel am Kopfchen mit dem Messer einstechen; wenn dies leicht geht, ist er fertig.
Spargel herausnehmen, die Schnire entfernen und auf heil3en Tellern anrichten und mit
Sauce UbergielZen.

Dazu neue Kartoffeln und Kaminrauchschinken.
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Quelle: Suddeutsche Zeitung Magazin No. 20 2000, Das Geheimnis des besten Spargels -
aufgedeckt von Eckart Witzigmann

Mengenangabe2 Portionen

11.75 Spargel mit Parmaschinken

Den Spargel schalen und in kochendem Salzwasser 10 Minuten vorgaren. Gut abtropfen
lassen und je 3 Spargelstangen mit einer Scheibe Schinken umwickeln. Olivendl in einer
grof3en Pfanne erhitzen und den Spargel darin rundherum hellbraun braten. Herausnehmen,
kurz auf Kichenkrepp abtropfen lassen und auf einer Platte anrichten. Mit Parmesan
bestreuen und den Basilikumblattern garnieren.

Beigabe: in Butter geschwenkte Salzkartoffeln

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten

11.76 Spargel mit Parmaschinken und Parmesankase

6 Stangen Spargel Olivendl
6 Scheib. Parmaschinken
30 g Parmesankase, gerieben

Spargel kochen und auf ein Kuchentuch geben, leicht trocknen. Jede Spargelstange mit
einer Scheibe Parmaschinken einwickeln. Auf einen feuerfesten Teller geben und mit dem
Kése bestreuen. Mit Olivendl leicht begiessen und im heissen Ofen (mdgl. unter dem Grill)
gratinieren, bis der Kase zerlauft.

11.77 Spargel mit Parmesan

1000 g Spargel 30 g Butter
50 g frisch gehobelter Parmesan

Spargel schélen, in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen. Die
Spargelsticke unter Wenden rundum hell goldgelb anbraten und in etwa 10 Minuten nicht
zu weich garen. Spargel auf Teller verteilen und mit Parmesan bestreuen. Mit Baguette
servieren.

Mengenangabe4 -6 Portionen
pro Portion: 79 kcal / 330 kJoul, Eiweil3: 6 g, Fett: 7 g, Kohlenhydrate: 2 g



11.78 Spargel mit Portweinsof3e 125

11.78 Spargel mit Portweinsol3e

1 kg Spargel, evtl. mehr 4 - 6 Pfefferkorner
1/4 | Wasser 1 Stiick unbehandelte Zitronenschale
1TL Salz 50 ml Rotweinessig
1 Prise Zucker 150 ml roter Portwein
1 TL Butter oder Margarine 3 Eigelb
Satz

Portweinsol3e
150 g Butter
4 Schalotten oder kleine Zwiebeln

Pfeffer

Spargel schalen. Mit Wasser, Salz, Zucker und Fett auf 3 zum Kochen bringen und ca. 20
Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 im geschlossenen Topf garen. Gut abgetropft
warm stellen. Butter in einem kleinen Topf flissig werden lassen und wieder etwas
abkuihlen lassen. Schalotten oder Zwiebeln fein hacken, mit zerdriickten Pfefferkdrnern,
Zitronenschale, Essig und Wein im offenen Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 bis
auf 3 EL Flussigkeit einkochen lassen. Die Flissigkeit durch ein Sieb gieRen und zurtick
in den Topf geben. Eigelb und abgekihlte Butter zufligen und unter stdandigem Rihren mit
einem Schneebesen auf 2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 erwdrmen, bis die SolRe dicklich
wird. Achtung: Nicht kochen. Den Topf von der Koch stelle ziehen, kurz weiterrihren.
Sofort zu dem Spargel servieren.

26 g Eiweil3, 155 g Fett, 31 g Kohlenhydrate, 8 1 75 kJ, 1951 kcal. Tip: Spargel in der
Mikrowelle garen: Geschdalten Spargel abspulen, tropfnaf in Bratfolienbeutel geben,
verschlieRen, mit Rouladenhdlzchen mehrfach einstechen. Je nach Spargeldicke 8 - 10
Min. bei 600 Watt garen. Oder den Spargel in mikrowellengeeignetes Geschirr geben, 2 - 3
EL Wasser zuflgen und zugedeckt garen.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten

11.79 Spargel mit Quarkschaum

Fur 1 Person 2 TL tiefgekihlte Krauter
250 g gruner Spargel 1/2 Knoblauchzehe
1TL Salz 1 Prise Salz
1 EL Zitronensaft 4 -5 Pistazien
1 Eiweiss

100 g Magerquark
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Spargel wirkt leicht entwassernd. Wollen Sie diese Wirkung unterstitzen, reduzieren Sie
den Salzgehalt im Rezept oder wirzen Sie mit natriumarmen Salz. Gleichzeitig ist in
dieser Zwischenmahlzeit jede Menge Eiweiss enthalten. Und das brauchen Sie jetzt vor
allen Dingen. Den Spargel waschen, die Schnittflachen abschneiden und von der Spitze
nach unten mit einem Spargelschéler schéalen. In wenig kochendem Salzwasser in etwa
20 Minuten garen, abtropfen lassen. Mit Zitronensaft betraufeln und abkihlen lassen.
Das Eiweiss mit dem Handrihrgerét steif schlagen. Den Quark mit 1 El. Wasser, den
Krautern und Salz cremig riihren. Den Knoblauch sehr fein hacken, mit dem Eiweiss unter
den Quark ziehen. Die Pistazien hacken und tber den Quark streuen. Zum Spargel als
Dressing reichen. Dieses Gericht schmeckt nicht nur als Zwischenmahlzeit, sondern auch
als Vorspeise. (Ca. 200 kcal bzw. 830 kJ)

11.80 Spargel mit Sahnekartoffeln

1 kg Spargel 1 EL Tomatenmark
20 g Butter Pfeffer

;:Zucker ;Salz

500 g Kartoffeln :Zucker

250 g Tomaten

200 g Schlagsahne

Spargel schélen, in Salzwasser mit Butter, Zucker 20 Minuten kochen. Kartoffeln schélen,
vierteln, in Salzwasser 15 Minuten kochen. Tomaten abziehen, vierteln, mit den abgegos-
senen Kartoffeln mischen, erhitzen. Schlagsahne zur Halfte einkochen, mit Tomatenmark,
Pfeffer, Salz, Zucker abschmecken. Spargel mit Kartoffelgemise anrichten, Sahnesosse
dartiber gebenx pro Portion 370 kcall548 kJx Quelle: ARD/ZDF - 27.04.94 Erfasst und
gepostet von Ulli Fetzer @ 2:246401.62 am 27.04.94

11.81 Spargel mit Schinken

2 kg Spargel 200 g Schwarzwalder Schinken in feinen
Salz Scheiben

0.5 TL Zucker

120 g Butter

1. Die Spargelstangen mit einem Spargelschéler oder einem kleinen scharfen Kiichenmes-
ser schélen. Dabei immer unterhalb der Spargelspitzen beginnen. Oben dinner, nhach unten
dicker abschélen. Die Enden abschneiden.

2. Reichlich Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Salz, den Zucker und
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1 El. von der Butter dazugeben. Die Spargelstangen in das kochende Wasser geben. Die
Hitze reduzieren und den Spargel - je nach Dicke - bei schwacher Hitze in 10 - 15 Minuten
bil3fest garen.

3. Die restliche Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen. In eine
Sauciéere flllen und warm stellen.

4. Die Spargel portionsweise auf Teller verteilen. Die Butter und den Schinken getrennt
dazu reichen.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit50 Minuten
2100 kJoul

11.82 Spargel mit Schinken

Pro Person 500 g Spargel, Parma-Schinken

weiss oder grin Schwarzwalder-Knochenschinken

1TL Salz Holsteiner Katenschinken oder

1 EL Butter Nussschinken, erlaubt st alles was
1 TL Zucker schmeckt)

pro Portion 100 g Schinken Butter zum Zerlassen

(gekochten Hinterschinken
Burgunder-Schinken

Weissen Spargel schélen, den griinen nur am unteren Ende abschneiden. Spargel porti-
onsweise mit Kiichengarn zusammenbinden. 2 Liter Wasser mit Salz, Butter und Zucker
aufkochen. Spargel hineingeben und bei milder Hitze 15 - 20 Minuten garen, griinen
Spargel etwa 12 Minuten. Spargel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Auf einer Platte
anrichten. Mit verschiedenen Schinkensorten und Pellkartoffeln neuer Ernte servieren.

Tip: Statt Wasser zum Kochen Fleischbriihe (Instand) verwenden.

11.83 Spargel mit Schinkenmousse

1 kg Spargeln 200 g Modelschinken

2 | Wasser 2 EL Rahmquark

1 EL Salz wenig Salz

1 Prise Zucker 1 Msp. Cayenne

1 TL Margarine oder Butter 1 1/2 dl Rahm, steif geschlagen

Schinkenmousse

Spargeln waschen, den Anschnitt, soweit er holzig-faserig ist, wegschneiden. Unterhalb des
Kdpfchens von oben nach unten schéalen. Wasser aufkochen, Salz, Zucker und Margarine
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oder Butter beigeben, die Spargeln zusammengebunden ca. 30 Minuten darin leise kochen
lassen, nicht zudecken.

Fir die Mousse den Schinken vom Metzger zweimal hacken lassen, Quark zugeben oder
zusammen mit dem Quark im Mixer pirieren, wirzen, den steif geschlagenen Rahm
darunterziehen. Bis zum Servieren kihl stellen.

Spargeln in einer vorgewarmten, langlichen Platte anrichten, evtl. zum Warmhalten in
eine Serviette hillen. Nach Belieben Schinkenmousse flr jede Portion separat in einem
Schélchen servieren.

Mengenangabe2 Personen

11.84 Spargel mit Schinkenrahmsol3e

750 g Bruchspargel 40 g Butter

Salz 30 g Mehl

1 Prise Zucker 250 ml Schlagsahne
10 g Butter Salz

125 g Champignons Pfeffer

1/2 Zitrone, Saft von Paprika, edelsul3

200 g gekochter Schinken

Die unteren Enden des Spargel abschneiden. Spargel waschen, schalen und in 3 cm lange
Sticke schneiden. Spargelschalen mit Salz, Zucker und Buttefdin @/asser 15 Min.

kochen. Auf ein Sieb gieBen und das Spargelwasser dabei auffangen. Spargelstiicke darin
15 Min. garen. Anschlie3end Spargel abschiitten (Sud auffangen) und warmstellen.
Champignons putzen, waschen und in dinne Scheiben schneiden. Champignons mit
Zitronensaft betraufeln, wirfeln. Butter erhitzen, Mehl zugeben und anschwitzen/Mit 1

| Spargelsud und Sahne abloschen. Bei kleiner Hitze 5 Min. kochen lassen.

Champignons und Schinken unterheben und kurz erhitzen. SoRe mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken. Sol3e tiber den Spargel giel3en und sofort servieren. Dazu schmecken
griine Bandnudeln oder frische Kartoffeln.

Mengenangabe# Portionen

11.85 Spargel mit Spargel-Hollandaise

2 kg Spargel 1 TL Zitronensaft
1/2 |1 Bruhe (Instant) Salz

130 g Butter Pfeffer (a.d. Mlhle)
Zucker

4 Eigelb
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Spargel waschen und schéalen. Die Schale in der Brihe 10 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 4 - 5 kochen. Sud passieren und mit 10 g Butter und 1 TL Zucker aufkochen,
Spargel darin 15 Min. zugedeckt auf 1 oder Automatik- Kochstelle 4 - 5 garen, herausneh-
men und warm stellen.

Eigelb mit 1/8 | Spargelsud und Zitronensaft zu einer cremigen Sof3e aufschlagen,
Restliche kalte, gewdrfelte Butter mit einem Schneebesen nach und nach unterriihren, Sol3e
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dazu passen Katenschinken und neue Kartoffeln.

Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten
Pro Portion 385 kcal / 1617 kJoul

11.86 Spargel mit Specksauce

500 g Spargel 3 Tomaten, kleine

Salz 1 Chilischote, klein

Zucker 100 g Speck, durchwachsen
60 g Butter

2 Fruhlingszwiebeln

Spargel schalen. In kochendem Wasser mit Salz, einer Prise Zucker und 10 g Butter
in 10-12 Minuten garen. Inzwischen Frihlingszwiebeln putzen und in feine Scheiben
schneiden. Tomaten waschen und vierteln, Chilischote halbieren und die Kerne entfernen.
Speck wirfeln. Speck und die Zwiebeln in 20 g Butter andinsten. Tomaten und Chili
dazugeben. 100 ml Spargelwasser hinzugeben, 3 Minuten schmoren. Restliche Butter
unterschlagen.

Sauce Uber die abgetropften Spargelstangen geben. Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

11.87 Spargel mit Spiegelei tiberbacken

1 kg Spargel Kapern

Salz 2 EL geriebener Kase
1 Prise Zucker Pfeffer

60 g Butter 4 Eier

1 Tomate

Geschalten Spargel in 5 cm Stlicke schneiden. In kochendes Salzwasser mit Zucker und 1
TI Butter geben und 15 Minuten garen. Abtropfen lassen und in eine gefettete ofenfeste
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Form fillen. 4 Mulden fur die Spiegeleier freilassen. Die Eier in etwas heil3er Butter wie
Spiegeleier braten. Aber nur so lange, bis das Eiweil3 oben gestockt ist. Vorsichtig in die
Mulden der Form gleiten lassen. Leicht salzen. Auf jedes Ei eine Tomatenscheibe legen,
Kapern in die Mitte geben und rundum mit Kase bestreuen.

Die restliche Butter zerlassen und auf das Gericht traufeln. Im vorgeheizten Bachofen bei
ca. 200C so lange uberbacken, dis der Kase zerlauft. Dazu: Katoffelpuree oder kleine in
der Pfanne gebratene Tiefkiihl-Rdsti.

Mengenangabe# Portionen

11.88 Spargel mit Spinat

1 kg Spargel 150 g Creme fraiche

; Wasser Meersalz

Meersalz Gekornte Gemiisebriihe
Honig Basilikum

1 kg Spinat Muskat

1 Zwiebel Hefeflocken; bei Bedarf

1 EL Olivendl; (hochwertiges!)

Spargel waschen, schalen und in kochendem Salz-Honig-Wasser ca. 15 bis 20 Minuten
garen. Die Zwiebel kleinschneiden und im Ol anschmoren, den geputzten und gewasche-
nen Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Danach mit einem Pdurierstab kurz
zerkleinern und mit den Gewiirzen und der Créme fraiche abschmecken. Den abgetropften
Spargel auf eine heisse Platte legen und den Spargel dekorativ dartiber fliessen lassen.

11.89 Spargel mit Straubenschnecken

Zutaten Salz

1 kg Spargel 125 g Mehl

Salz 4 Eier

1 Prise Zucker AuRerdem

1TL Butter Butterschmalz zum Ausbacken
FUr den Brandteig zerlassene Bultter

1/4 1 Milch

50 g Butter

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 20-25 Minuten
garen.
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Fir den Brandteig Milch, Butter und Salz in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen.
Das Mehl auf einmal zugeben, glattrihren und auf dem Herd bei geringer Hitze rihren, bis
sich ein Klof3 bildet. Vom Herd nehmen. Etwas abkihlen lassen. Sorféltig ein Ei nach dem
anderen unterziehen. Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fullen. In Schneckenform auf
gefettete Pergamentpapierstiicke spritzen. Vom Papier ins erhitzte Butterschmalz gleiten
lassen und goldbraun ausbacken. Abgetropften Spargel auf einer Platte anrichten. Mit der
zerlassenen Butter Ubergiel3en. Dazu: Luftgetrockneter Rinderschinken.

Mengenangabe# Portionen

11.90 Spargel mit verschiedenen Sol3en

Spargel Malteser Mayonnaise
750 g Spargel 1/8 | frische Sahne
Sauce Vinaigrette 1/4TLSalz
2 Eier 125 g Mayonnaise
1 EL Kapern 1 Orange, abgeriebene Schale von
1/8 | Pflanzendl (unbehandelt)
1 TL Essig 4 EL Orangensatft

1 Bd. Petersilie

Spargel schalen und garen.

Sauce Vinaigrette: Eier hartkochen, pellen, in Wurfel schneiden. Kapern und Petersilie
hacken. Kapern, Petersilie, Pflanzendl und Essig gut vermischen, dann das Ei hinzugeben.
Malteser Mayonnaise: Sahne mit Salz steif schlagen. Mayonnaise, abgeriebene Schale
einer unbehandelten Orange und Orangensaft mischen und unter die Sahne heben.

Mengenangabe# Portionen

11.91 Spargel mit Zabaione

1 kg weil3er und gruner Spargel 1 TL Dill oder Kerbel
1 Tas. Salzwasser 1 EL Sahnequark, evtl. mehr
1 Pr. Zucker, Sonstiges
1 TL Butter 25 g Butter
Zabaione 2 EL geriebener Kase
50 ml Spargelkochwasser (Parmesan oder Sbrinz)
50 ml WeilRwein
2 Eigelb,

Spargel schélen, mit Salzwasser, Zucker und Butter in 12-15 Minuten nicht zu weich
kochen. Fur die Zabaione Spargelkochwasser und Weil3wein in einem Topf auf 2 oder
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Automatik-Kochplatte 3-4 mischen, Eigelb zufligen, mit einem Schneebesen so lange
schlagen, bis eine dickflissige, schaumige Sauce entstanden ist. Den Topf von der Koch-
platte nehmen, kurz weiterschlagen, Krauter und Quark darunterriihren. Butter fllissig
werden lassen, Uber den angerichteten Spargel gie3en, mit geriebenem Kase bestreuen, die
Sauce getrennt dazu servieren.

Mengenangabe2 Portionen

11.92 Spargel mit zerlassener Butter

1 kg neue Kartoffeln 150 g Butter

Salz 1 Bd. Schnittlauch
2 kg weil3er Spargel

1 Prise Zucker

1. Kartoffeln grindlich waschen, mit der Schale in Salzwasser garen. 2. Spargel waschen,
schélen, Enden abschneiden. Spargel in leicht kochendem Salzwasser mit Zucker und 1
TL Butter 15-18 Minuten kochen, 3. Den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in
feine Rollchen schneiden. 4. Die Kartoffeln abgieRen, ausdampfen lassen und noch heil3
pellen. 5. 100 g Butter in einem Tépfchen zerlassen und die abgesetzte Molke abschépfen.
6. Spargel gut abtropfen lassen, mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten. Zerlassene Butter
Uber den Spargel geben. Schnittlauch Uber die Kartoffeln streuen und die Ubrige Butter als
Floéckchen daraufsetzen.

Pro Portion: 570 kcal / 2390 kJoul

11.93 Spargel mit Zitronen-Hollandaise

2 kg Spargel 1 EL Senf

1| Brihe (Instant) Salz

1 EL Zucker Pfeffer aus der Muhle
6 Eigelb 6 EL Weildwein
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zb g Butter

trone 1 Bd. Zitronenmelisse

2 EL Zitronensaft

1. Spargel schalen, Briihe zum Kochen bringen, Zucker zugeben und den Spargel darin
zugedeckt 15-20 Minuten garen. 2. Eigelb mit Zitronenschale und -saft, Senf, Salz, Pfeffer
und Weildwein in einer Edelstahlschiissel mit dem Schneebesen verriihren. 3. Schissel in
einen Topf mit heiRem Wasser stellen und solange schlagen, bis die Masse dicklich wird.
4. Gut gekuhlte Butter in kleine Wurfel schneiden und nach und nach unter die Sauce
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schlagen. Salzen und pfeffern. 5. Spargel gut abtropfen lassen, mit der Sauce Ubergiel3en.
Zitronenmelisse hacken und dartberstreuen. Dazu passen Pellkartoffeln und Kalbsteak.

Vorbereitungszeit25 Min.
Garzeit 20 Min.

11.94 Spargel mit Zitronensauce

750 g weilRer Spargel 8 dlinne Scheiben roher Schinken
1/8 | Wasser 1 TL Krauterbouillon

Salz 1 Beutel Zitronen-Butter-Sauce

1 Prise Zucker einige Blattchen Zitronenmelisse

1 klein. Stange Lauch

Den Spargel schalen, die Enden abschneiden, den Spargel waschen und halbieren. Den
Lauch putzen, waschen, die Blatter I6sen und der Lange nach in schmale Streifen schnei-
den. Je 5-6 Spargelstiicke mit Schinken und Lauchstreifen umwickeln. In einem /Bpf 1

| Wasser auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12 aufkochen, die Krauterbouillon einstreuen
und die Spargelbindel dazugeben. Im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochstelle
3-4 etwa 18-20 Minuten diinsten. Die Zitronen-Butter-Sauce in einen Topf/dt Raltem

Wasser einrthren und auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 - 12 unter Rihren 1 Minute
kochen lassen. Den Spargel auf Tellern anrichten und mit den Zitronenmelisseblattchen
garnieren. Die Sauce dazu reichen. Beilagentipp: Pellkartoffeln und ein Grauburgunder
Weil3wein

Mengenangabe4 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten
Pro Portion: etwa 385 kcal / 1617 kJoul

11.95 Spargel mit Zitronensol3e

1.5 kg weilRer Spargel 1 Zitrone

1/2 | klare Brihe 1 EL heller SoRenbinder

1 Zwiebel 250 g Mascarpone

30 g Butter Pfeffer

Salz Melisse und Zitronenscheiben
Zucker

Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden. Die Schalen in der Briihe 15 Min,
auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 kochen. Briihe durch ein Sieb gie3en und auffangen.
Zwiebel pellen, wirfeln, in 20 g Butter auf 2 oder Automatik- Kochstelle 5 - 6 glasig
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dunsten. Die Spargelbriihe dazugieRen und 10 Min. ohne Deckel auf etwa 250 ml einkochen
lassen. Inzwischen die Spargelstangen/i [ISalzwasser mit 10 g Butter und 1 TL Zucker

15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen. Zitronenschale dinn abreiben.
Die Zitrone anschlieRend auspressen. Eingekochte Brihe mit Sol3enbinder aufkochen.
Mascarpone, Zitronenschale und -saft nach und nach unter die Brihe rihren. Die Sol3e
erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen; mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Spargel mit der Sol3e anrichten, mit Melisse und Zitronenscheiben garnieren. Dazu
passen Parmaschinken und Salzkartoffeln.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit45 Minuten
Pro Portion 323 kcal / 1324 kJoul

11.96 Spargel nach Mailander Art

Zutaten 10 g Butter
1 kg griiner Spargel 75 g geriebener Grana padano oder Sbhrinz
1 Pr. Zucker 10 g Butter
Salz

Vom gewaschenen Spargel nur das untere Drittel diinn schéalen. 2 Tassen Salzwasser mit
Zucker und Butter zum Kochen bringen, den Spargel einlegen und etwa 10-12 Minuten im
geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 langsam kochenlassen.

Spargel gut abgetropft auf eine vorgewarmte Platte legen. Mit geriebenem Kase bestreuen.
Restliche Butter schmelzen und tber den Spargel geben. Tip: Dieses Gericht kann auch mit
weil3em Spargel zubereitet werden. Dann sind jedoch die ganzen Spargelstangen von der
Spitze nach unten zu schalen und die Kochzeit auf 15-20 Minuten zu erhéhen.

Mengenangabe2 Portionen

11.97 Spargel Pfalzer Art

1 kg Spargel 1 Eigelb

Salz Pfeffer

1 Prise Zucker Muskat

50 g Butter 2 hartgekochte Eier
1 geh. El Mehl Petersilie

1/4 1 Milch

200 g Krauter-Schmelzkase

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und 1 Tl Butter geben. 20-25
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Minuten garen und abtropfen lassen und warmstellen. Die restliche Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl unter Ruhren darin anschwitzen. Mit der Milch abléschen. 15 Minuten
kdcheln lassen. Den Schmelzkase in Flockchen zugeben und ruhren, bis er sich aufgeldst
hat. Mit dem Eigelb legieren. Sofe vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Spargelstangen anrichte, mit der Sol3e Ubergie3en, mit Eischeiben und
Petersilie garnieren. Dazu: gekochter Schinken und Frihkartoffeln, nach Wusch als
Pellkartoffeln.

Mengenangabe# Portionen

11.98 Spargel und Kartoffeln in Pfefferbutter mit Spiegelei

Zutaten 2 EL geschroteter Pfeffer
1.5 kg Spargel 4 Eier
1 kg kleine Kartoffeln 30 g Butter oder Margarine
Salz Pfeffer adM.

1 Prise Zucker
75 g Butter oder Margarine

1. Spargel schéalen und in Stlicke schneiden. 2. Kartoffeln schalen und waschen. 3. Spargel
zusammen mit den Kartoffeln in Salzwasser mit einer Prise Zucker 15-20 Minuten kochen.
4. Butter oder Margarine in einer Pfanne schmelzen lassen, Pfeffer einriihren. 5. Spargel
und Kartoffeln gut abtropfen lassen. 6. Beides in die Pfanne geben und schwenken, bis
alles mit Fett Uberzogen ist. 7. Die Eier in der Butter oder Margarine braten, pfeffern und
salzen. Und auf das Spargel-Kartoffel-Gemuse gleiten lassen.

Als Mentuvorschlag: Vorspeise: Tomaten mit Mozzarella und Basilikum Hauptgericht:
Spargel und Kartoffeln in Pfefferbutter mit Spiegelei Dessert: Mousse au Chocolat

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit55 Minuten
Pro Portion ca. 496 kcal (2078 kJ)

11.99 Spargel und Schinken-Butter

1.2 kg weilRer Spargel 10 frische Salbeiblattchen
800 g griiner Spargel 50 g Parmaschinken
2 TL Salz schwarzer Pfeffer aus der Mihle

220 g Butter
2 Prisen Zucker

1.WeilRen Spargel schélen, holzige Enden abschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel
schélen und die Enden abschneiden. Spargel mit Kiichengarn zu Portionen bindeln. 2. In
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zwei grol3en Topfen je 1 | Wasser mit 1 TL Salz, 10 g Butter und Zucker aufkochen. Beide
Spargelsorten getrennt einlegen. Weil3en Spargel 15-18 Minuten, grinen 8-10 Minuten ga-
ren. 3. Ubrige Butter schmelzen, dabei die weilRe Molke abnehmen. 4. Die Salbeiblattchen
abbrausen, trockentupfen und in | EL fllissiger Butter anbraten. Dann die restliche Butter
zugielRen, aber nicht braunen lassen. 5. Schinken in schmale Streifen schneiden, zugeben,
salzen, pfeffern. 6. Spargel abtropfen lassen und mit Salbei-Schinken-Butter servieren.
Beilage: neue Kartoffeln

Pro Portion: 540 kcal / 2270 kJoul

11.100 Spargel »klassisch«

1/2 | Wasser 20 g Butter
Salz 2 kg Spargel
Zucker

Wasser mit Salz, Zucker und Butter ankochen, Spargelstangen hineingeben und 12 Minuten
fortkochen. Beilage: neue Kartoffeln, gerducherter Schinken, Buttersol3e.

Mengenangabe# Portionen

11.101 Spargel-Cocktail

700 g Spargel 1 Becher Volimilch-Joghurt

1/4 1 Weil3wein Zitronensaft nach Geschmack

Salz 2 Bd. Dill

Zucker nach Belieben einige gehackte WalnufZkerne

100 g roher Schinken

100 g gekochter Schinken
4 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise

Zum Garnieren
einige Salbeiblatter
einige Dillspitzen

Spargel schélen, von holzigen Teilen befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Wenig Wasser und Wein mit Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Spargelstiicke darin
auf kleiner Gasflamme garen. Dann abgief3en und gut abtropfen lassen. Schinken in kleine
Wirfel schneiden. Eier achteln. Beides vorsichtig mit dem Spargel vermengen. Mayonnaise
mit Joghurt, Zitronensaft, Gewirzen und gehacktem Dill verriihren, abschmecken und mit
dem Spargel vermischen. Cocktailglaser mit Salatblattern auslegen, den Spargel- Cocktalil
einfallen und mit Dillspitzen garniert servieren. Beigabe: Baguette oder Blatterteigfleurons
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten Garzeit: ca. 20 Minuten
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Mengenangabe#4 Portionen

11.102 Spargel-Eier-Auflauf

1 kg Spargel 1 rohes Ei

Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL griebener Emmentaler
1 TL Butter 2 EL Semmelbrosel

4 hartgekochte Eier 3 EL Butter

Butter flr die Form Petersilie zum Garnieren
100 ml saure Sahne

1/8 | Milch

Geschalten Spargel in 5 cm lange Stlcke schneiden. In sprudelnd kochendem Salzwasser-
mit Zucker und dem TI Butter 10 Minuten kochen (blanchieren). Im Sieb abtropfen lassen.
Die hartgekochten Eier schélen und in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit Butter
einfetten. Abwechselnd Spargelstiicke und Eischeiben einschichten. Letzte Schicht:
Spargel.

Saure Sahne, Milch und rohes Ei verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf
den Spargel gieRen. Mit dem geriebenen Emmentaler und Semmelbrdseln bestreuen. Die
Butter in Flockchen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen beiQZ&as: Stufe 4)

ca. 30 Minuten Uberbacken. Dazu: Frisch aufgebackenes Weil3brot oder Tomatensof3e und
Kartoffelplree.

Mengenangabe#4 Portionen

11.103 Spargel-Garnelenragout

800 g Spargel roh oder gekocht
200 g sufRe Sahne Salz

4 EL Créme fraiche Zucker

100 ml trockener WeilRwein 1 Bd. Dill

600 g geschalte Garnelen (Krabben),

Spargel in 2 cm lange Stlicke schneiden und in siedendem Salzwasser 15-20 Min. knackig
garen. Aus Sahne, Créme fraiche und Wein eine SoRRe zubereiten, mit Salz und Zucker
abschmecken. Spargelstiicke und Garnelen hineingeben und in der Sol3e einige Minuten
ziehen lassen. Zum Schluf3 Dill dariiber streuen. Dazu passen breite griine Nudeln.

Mengenangabe#4 Portionen
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11.104 Spargel-Garnelenragout

800 g Spargel 100 ml Weildwein, trocken

250 ml Wasser 300 g geschélte Garnelen

1/2 TL Salz Salz

1 Prise Zucker weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
200 g sufl3e Sahne Dillspitzen

150 g Creme fraiche

Spargel waschen, sorgféltig schalen, in Stickchen schneiden, dabei die holzigen Enden
entfernen. Wasser, Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Spargel-Spitzen beiseite
legen, die anderen Stiickchen in ca. 10 Min. knackig garen; herausnehmen, warmstellen.
Sahne, Créme fraiche und WeiRwein in das Kochwasser geben, auf die Halfte einkochen
lassen. Die Spargelstiickchen, Garnelen und die Spargelspitzen zugeben, 5 Min. kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Dillspitzen abschmecken.

Dazu passen breite griine Nudeln.

11.105 Spargel-Gratin

Zutaten 2 Eigelbe
1 kg Spargel Salz
30 g Butter Pfeffer
20 g Mehl Worcestersol3e
1/4 1 Milch
200 g geriebener Gouda

Den geschélten Spargel in reichlich Wasser, dem Salz, eine Prise Zucker und ein Fléckchen
Butter zugegeben wurde, ca. 15 Minuten garen. Fir die SoRe Butter schmelzen und
das Mehl darin andinsten. Unter Rihren mit der Milch auffullen und aufkochen. Den
geriebenen Kase in die SolRRe rihren und mit Salz, Pfeffer und Worcestersol3e wirzen.
Eigelb mit drei El. Sol3e verriihren. Topf von der Kochstelle nehmen und das verrihrte
Eigelb in die Késesol3e rihren.

Den abgetropften Spargel in eine gebutterte Auflaufform schichten. Die Kasesol3e darlber-
gielRen und ca. 20 Minuten tberbacken.

Mengenangabe# Portionen
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11.106 Spargel-Mezzalune

Teig 2 -3 El Creme fraiche
250 g Teigwarenmehl 1Ei
wenig Salz 3 -4 El Parmesan gerieben
3 frische Eier Pfeffer
1 EL Olivendl Salz
Fillung 1 EL Butter

500 g griine Spargeln Z El Pinienkerne

Teig: Mehl mit dem Salz vermischen. Eier zerquirlen, mit dem Olivenél zum Mehl geben
und alles zu einem festen Teig verarbeiten (je nach Gré3e der Eier evil. noch etwas Wasser
oder Mehl zugeben. Teig 5-10 Minuten kneten, dann zugedeckt (bei Kiichentemperatur)
circa 1/2 Stunde ruhenlassen. Fur die Fullung die Spargeln rusten (nicht schélen), in
schwach gesalzenem Wasser 15-20 Minuten knapp gar kochen. Die Spargeln halbieren,
Kdpfchen beiseite stellen. Die Enden in ein Sieb legen und gut ausdriicken. Dann im
Cutter oder mit dem Stabmixer purieren. Die Creme fraiche, das Ei und den Parmesan
beigeben, gut mischen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Den Teig auf wenig Mehl 1-2 mm
dick auswallen. Rondellen von 7-8 cm Durchmesser ausstechen. Auf jede Kondelle knapp
1 Teelt6ffel Fullung geben, Teigrander mit Wasser bepinseln, Rondellen halbmondférmig
zusammenklappen, Rander mit einer Gabel gut andrticken. In einer grol3en Pfanne 2-3 Liter
Salzwasser zum Kochen bringen, Teigwaren portionsweise 5-7 Minuten darin kochen.
Abtropfen lassen, warmstellen. Pinienkerne ohne Fett goldbraun résten, aus der Pfanne
nehmen. Butter in der Pfanne schmelzen, Spargelstiicke hineingeben und kurz erhitzen.
Uber die Teigwaren geben, Pinienkerne und etwas Kése dariiberstreuen.

Pro Personca. 219 kJ 524 kcal
Vorbereitungszeitca. 60 Minuten
Zubereitungszeitca. 20 Minuten

11.107 Spargel-Morchel-Frikassee

15 g getrocknete Morcheln 20 g Butter
1000 g weisser Spargel 1 Bd. Schnittlauch
1 Zwiebel 250 ml Sauce Hollandaise

375 g Champignons

Morcheln in lauwarmem Wasser ca. 1 Stunde einweichen. Spargel in mund- gerechte
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Stiicke schneiden und wie gewohnt kochen. Zwiebel wirfeln. Champignons putzen,
vierteln und mit den Zwiebeln in der Butter diinsten. Morcheln gut ausdricken und zu
den Champignons geben. Sauce Hollandaise erwarmen, Pilze und Spargel dazugeben.
Schnittlauch fein schneiden und daruberstreuen.

Als Beilage eignet sich Reis mit Wildreis.

11.108 Spargel-Omelett

1 kg Spargel Fir die Omeletts
Salz 8 Eier

1 Prise Zucker SAlz

1 TL Butter 80 g Butter

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 20-25 Minuten
garen. Abtropfen lassen und warm stellen.

Eier verquirlen und Salzen. Jeweil 20 g Butter in einer Pfanne erhitzen. Nacheinander
4 Omeletts backen. (Die Eiermasse mul3 den Pfannenboden bedecken.) Soweit stocken
lassen, dal3 die Oberflache noch cremig ist. Omeletts auf vorgewérmte Teller gleiten lassen.
Spargelstangen darauf verteilen, zusammenklappen und sofort servieren.

Dazu: Toast oder aufgebackenes Weil3brot mit Butter.

Mengenangabe# Portionen

11.109 Spargel-Rohkost

150 g Spargel 1 TL Senf

100 g Zuckerschoten Salz

100 ml Gemusebruhe Pfeffer

1 hartgekochtes Ei 50 g Huhnerleber
einige Blatter Lollo Rosso 1 TL Butter

1 EL Balsamessig 1/2 Bd. Kerbel

1 TL kalt gepresstes Sonnenblumendl

Manche Rohkost vertragen werdende Miitter oder gestillte Babys nicht. Andererseits ist
rohes Gemdise reich an Ballaststoffen und Vitaminen. Deshalb sollten Sie nicht véllig auf
Rohes verzichten, sondern milde Sorten wie Spargel, M6hren, Zucchini und Blattsalate mit
gekochtem Gemiuise kombinieren.

Den Spargel waschen und schélen, die holzigen Enden abschneiden. Sparfekcm 1
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dicke Scheibchen schneiden. Zuckerschoten waschen, Enden abzwicken, die Faden dabei
abziehen. Zuckerschoten in der Gemusebriihe 15 Minuten garen. Dann abtropfen und
abkihlen lassen. Lollo Rosso abbrausen, auf einem Teller ausbreiten. Zuckerschoten und
Spargel mischen. Essig, Ol und Senf gut verschlagen, mit 3-4 El. Erbsen-Gemiisebriihe
vermischen und mit den Gewirzen abschmecken. Die Sauce mit dem Gemise mischen,
auf den Teller geben. Hihnerleber putzen, im heissen Fett rundherum 3-4 Minuten braten,
salzen und pfeffern und auf dem Salat anrichten. Das Ei obenauf setzen. Die Kerbelblatt-
chen abzupfen und dartiberstreuen.

Ca. 317 kcal Tip: Wenn ihnen das Spargelschalen lastig ist, nehmen Sie griinen Spargel. Er
wird nicht geschalt, nur gewaschen. Die holzigen Enden schneidet man ab.

11.110 Spargel-Rosinen-Souffle

20 g Rosinen 1 Spur Salz

100 g Weisser Spargel; geschalt, 1 Zitrone; fein abgeriebene
— gekocht, in ¥2 cm grosse — Schale

— Wirfel geschnitten 1 Orange; fein abgeriebene
3 EL Grand Marnier — Schale

150 g Butter 5 Eiweiss

5 Eigelb 80 g Zucker; (2)

80 g Zucker; (1) Butter; fur die Form

250 g Magerquark Paniermehl; fir die Form

30 g Maisstarke
1 dI Doppelrahm

Rosinen und Spargelwdrfelchen in Grand Marnier einlegen und zugedeckt etwa 2 Stunden
ziehen lassen. Butter, Eigelb und Zucker (1) sehr schaumig schlagen. Den Quark unter die
Masse ziehen und die marinierten Rosinen und Spargelwurfel dazugeben. Alle Ubrigen
Zutaten ausser Eiweiss und Zucker (2) zur Quarkmasse geben. Das Eiweiss mit dem
Zucker (2) zu steifem Schnee schlagen und unter den Quark heben. In eine gebutterte und
mit Paniermehl ausgestreute Souffleform flllen und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
etwa 35 Minuten backen. Sofort servieren.

11.111 Spargel-Thymian-Ragout

750 g Kartoffeln, neue Zucker
Salz 1 klein. Zwiebel
1 kg Spargel (weild und grin) 1 EL Margarine

1 Zitronenscheibe, unbehandelt 1 EL Mehl
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250 ml Gemusebrihe (Instant) 1 Msp. Senf
150 g Bresso Feines Duo 8 Scheib. Schinken, roher
Pfeffer

1 TL Thymianblattchen, gehackte frische

1. Kartoffeln waschen, schélen, achteln und in Salzwasser etwa 15 Minuten garen. 2.
Spargel schélen (weifl3en ganz, vom griinen das untere Drittel) und in 3 cm lange Stlicke
teilen. In Salzwasser mit Zitronenscheibe und etwas Zucker garen. 3. Zwiebel abziehen,
wirfeln und in der Margarine anschwitzen. Mehl zugeben, anschwitzen und mit Brihe

abléschen. Bresso Feines Duo einrihren und bei milder Hitze 2 Minuten kocheln lassen. 4.
HeiRen Spargel zugeben und mit Salz, Pfeffer, Thymian und Senf wirzen. 5. Ragout mit
Kartoffeln und Schinken anrichten und nach Wunsch mit Thymian garnieren.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit30 - 45 Minuten
Pro Portion: ca. 550 kcal / 2130 kJoul

11.112 Spargel-Tortelettes

250 g Mehl Butter fur die Formchen
1 Prise Salz 150 ml Sahne

90 g weiches Schweineschmalz 5 Eigelb

1Ei 2 EL Petersilie, gehackt
75 ml lauwarmes Wasser Salz

350 g Spargel Pfeffer

1 klein. Mohre (50 g)

Salz

Mehl, Salz, Schmalz, Ei und Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt 1 Stunde
kuhlstellen. In der Zwischenzeit Spargel und Mdéhren schélen, putzen und in Stlicke
schneiden. Wasser und Salz zum Kochen bringen und das Gemise darin bif3fest kochen.
Auf Klchenkrepp abtropfen lassen. 10 Tortelette-Formchen ausbuttern. Den Teig dinn
ausrollen und die Férmchen damit auslegen. Gemuse in die Tortchen fullen. Sahne, Eigelb
und Petersilie verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Tortelettes verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 20@ auf der mittleren Schiene 10 bis 15 Minuten backen.
Heil? oder kalt servieren.

Mengenangabe:10 Tortelettes
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11.113 Spargel-Tortilla

800 g Spargel 8 Eier

1 Paprikaschote, rot 100 ml Milch

1 gross. Zwiebel Salz

1 EL Butter weiler Pfeffer

2 EL Speisedl (z.B. Rapsol) 1 Zweig Thymian

50 ml Gemisefond (Glas)

Spargel schélen, putzen und in 2 cm lange Stlcke schneiden. Paprikaschote waschen,
halbieren, von Stiel, Kernen und Trennwéanden befreien und in Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und in feine Ringe schneiden. Butter und Ol in einer groRBen, hohen Pfanne
erhitzen. Gemise hineingeben und ca. 5 Minuten diinsten. Gemusefond zugeben und
alles zugedeckt knapp gar diinsten. Eier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen. Thymian kalt
abbrausen, trockenschitteln, die Blattchen abzupfen und untermischen. Die Eiermilch tGber
das Gemise giefRen und zugedeckt stocken lassen. Heil3 oder kalt servieren.

Mengenangabe5 Portionen

11.114 Spargelcremesuppe

Zutaten 40 g Butter
1 kg Frisch gestochener Spargel 20 g Mehl
1 EL Butter 1 Tas. Creme fraiche
1 Prise Salz 1 Eigelb
2 | Wasser

Den Spargel schélen, in mundgerechte Stlicke schneiden (Schalen und Abfélle mitkochen,
spater abseien). Wasser mit Salz, Zucker, 1 El. Butter zum kochen bringen, den Spargel
zugeben und ca. 15 Minuten kochen, dann abschutten - Spargelbriihe auf- fangen. Butter
schmelzen, Mehl darin hell anschwitzen, mit der Spargelbriihe aufkochen. Creme fraiche
mit Eigelb verschlagen und in die Suppe riihren. Die Spargelstiicke zugeben und erhitzen
(nicht kochen) Geschmackszutaten: je Suppentasse ein Klecks steifgeschlagene ungesuisste
Sahne. Wer wirziger liebt, gehackten Basilikum oder Schnittlauch zugeben. Auch kann
man etwas klare Briihe dazugeben (Gemusebrthe).
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11.115 Spargeleintopf mit Fleischkl63chen

Zutaten 1 Pkg. FleischkléRchen (TK, 300 g)
500 g Spargel 1 Pkg. Erbsen (TK, 300 g)
500 g Kartoffeln 1/8 1 Schlagsahne
30 g Butter oder Margarine 2 Eigelb
Salz 1 Bd. glatte Petersilie

1 Prise Zucker

1. Spargel waschen, schélen und in Stiicke schneiden. Die SchalérRid Wasser 15
Minuten kochen lassen. Kartoffeln schalen, waschen, in Stiicke schneiden. 2. Spargel und
Kartoffeln in der Butter oder Margarine andiinsten. Spargelwasser durch ein feines Sieb
dazugiel3en. Mit Salz und Zucker wirzen und 10 Minuten garen.

3. Dann die Fleischkl63chen und die Erbsen unaufgetaut dazugeben und alles weitere 10
Minuten garen. Sahne mit dem Eigelb verrihren. 4. Sahne-Ei-Mischung in den Eintopf
geben und den Eintopf damit binden. Petersilie hacken und dartiberstreuen. Pro Portion ca.
24 g E, 35 g F, 39 g KH =629 kcal (2635 kJ) Als Menivorschlag: Vorspeise: Avocados
mit Zwiebel-Vinaigrette Hauptspeise: Spargeleintopf mit Fleischkléf3chen Nachspeise:
Erdbeer-Baisers

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeitl Stunde

11.116 Spargelessen Vincent

1 kg Weil3er Spargel Erfasst Am 12. 04. 00 Von
1 TL Butter llka Spiess Koch - Kunst mit Vincent Klink
1 Schufd Zucker

Spargel schédlen und zu Bindeln zusammenbinden, in Salzwasser, das mit Zucker und
Butter versetzt ist, 15 Minuten garen.

Mengenangabe# Portionen
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11.117 Spargelgemuse

Zutaten 30 g Mehl
500 g Spargel 1/4 | Spargelwasser
150 g braune Champignons (Steinchampil/8 | Sahne
gnon) Salz
100 g Zuckerschoten Pfeffer
Salz 1 Prise Zucker
1/2 TL Zucker 1 TL Senf
10 g Butter Worcestersol3e
1 TL Zitronensaft

Fir die Sauce
30 g Butter

Spargel schélen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Champignons waschen, putzen,
vierteln. Zuckerschoten waschen, putzen. 1 Liter Wasser mit Salz, Zucker und Butter zum
Kochen bringen, Spargel zugeben und ca. 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit die
Zuckerschoten zufiigen. Gemise abgiessen, dabkiLlter der Flussigkeit auffangen.

Fur die Sauce Butter schmelzen, das Mehl darin hellgelb anschwitzen, mit Spargelwasser
und Sahne aufgiessen, aufkochen lassen und mit den Gewirzen pikant abschmecken. Alle
Gemisesorten in die Sauce geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dazu schmecken am
besten neue Kartoffeln.

Mengenangabe# Portionen

11.118 Spargelgemuse mit Zuckerschoten

750 g Grlner Spargel 100 g Zuckerschoten

1 Bd. Karotten 1 klein. Bund Basilikum

120 g Schalotten 20 g Sesam

4 EL Olivenol 1 EL Saucenbindemittel, hell

1/8 | Gemusebrihe
:Salz, Pfeffer, Zucker

Spargel waschen, das untere Drittel schéalen, die Stangen schrég in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden. Karotten schalen und in dinne Scheiben schneiden. Schalotten pellen und
halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Spargel 2 Min. darin andiinsten.

Die Gemiusebriihe zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und zugedeckt unter

gelegentlichem Ruhren ca. 10 Min. garen. Inzwischen die Zuckerschoten waschen, Faden
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abziehen, Schoten schrag halbieren. 5 Min. vor Ende der Garzeit die Karottenscheiben und
die Zuckerschoten zu dem tbrigen Gemiuse geben. Basilikum in Streifen schneiden, Sesam
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Nach Ende der Garzeit Saucenbindemittel
unter das Gemduse rithren und kurz aufkochen lassen. Anschliessend den Sesam zugeben,
eventuell nachwirzen und mit Basilikumstreifen bestreuen.

Pro Portion 187 kcdl783 kJ.

11.119 Spargelgemuise nach altdeutscher Art

500 g Spargel Salz

50 g Butter Zucker

100 g Krabben Pfeffer

2 EL Mehl Estragon

1/4 | Spargelbrihe 4 hartgekochte Eier
1 Tasse(n) WeilRwein

1/81Sahne

Spargel garen. Krabben in Butter kurz andinsten, herausnehmen. Butter mit Mehl mischen,
hell anschwitzen. Mit Spargelbrihe und weiBwein abldéschen, aufkochen, Sahne zugenen
und cremig einkochen. Mit Salz, zucker, Pfeffer und Estragon wirzen. Spargel in Stlicke
geschnitten, Krabben und die hartgekochten, geviertelten Eier einlegen.

11.120 Spargelgratin mit "Unkraut"

500 g Spargel 4 Barlauchblatter

Salz —in feine Streifen

30 g Butter 100 g Butter; zerlassen

1 Handvoll Wiesenknétterich- 4 EL Sbrinz; 0. Parmesan
— blatter, entstielt Pfeffer

1 Handvoll Brennesselspitzen

Wiesenknotterich: Auch Bistort (Polygonum bistorta, Polygonaceéd = Knotterichgewéachse)
oder Schlangenwurz genannt. Ausdauernde, bis 1 m hohe Staude, deren Stengel und
speerformige Blatter als Gemise zubereitet werden. Gewisse Cilantro-Sorten - wie der
vietnamesischer Koriander (Polygonum odoratum, Polygonacea = Knétterichgewachse)
- sehen dem Wiesenknétterich zum Verwechseln ahnlich. Spargel schalen, das holzige
Ende entfernen, mit Kiichengarn zu einem Bindel zusammenbinden und etwa 8 Minuten
in einem offenen Topf in Salzwasser garen. Gut abtropfen lassen und das Kiichengarn
entfernen. Die sauber gewaschenen und trockengetupften Krauter in der Butter kurz



11.121 Spargelgratin mit Kiseschaum 147

dunsten, so dass die Blatter nicht ganz zusammenfallen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in eine Auflaufform geben. Spargelspitzen in die zerlassene Butter eintauchen und auf die
Krauter schichten. Den geriebenen K&se daruberstreuen. Mit Pfeffer wiirzen und unter dem
vorgeheizten Grill braun werden lassen. Aus: Oskar Matrti, Ein Poet am Herd, Frihling in
der Kiche, Hallwag, Bern, 1994, ISBN 3-444-10416-2, abgetippt und gepostet von Rene
Gagnaux@2:301212.19, 25.04.1994

11.121 Spargelgratin mit Késeschaum

1 kg Spargel 1/8 | Schlagsahne

Salz 3 Eier

1 Prise Zucker Pfeffer

1 TL Butter 4 EL fein griebener Kase
2 EL Mehl Muskat

1/4 | Spargelsud

Den Spargel schalen. In kochendes Salzwasser mit zucher und Butter geben. 10 Minuten
sprudelnd kochen. Im Sieb antropfen lassen, aben den Sud auffangen.

Butter erhitzen. Mehl darin unter Ruhren anschwitzepd 1 heiBen Spargelsud und

die Schlagsahne int dem Schneebesen unter Ruhren zugeben. 5 Minuten kochen. Vom
Herd nehmen. Die Eier trennen. Sol3e mit dem Eigelb legieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Spargel in eine ofenfeste Form fullen und mit der Sol3e Uberziehen. Eiweil3
sehr steif schlagen. Den Kase sorgsam unterziehen. Mit frisch gemahlenem Muskat
abschmecken. Auf das Gericht geben. Im Backofen beP@QO@as Stufe 3) in ca 30
Minuten goldgelb Uberbacken. Dazu: Kartoffelkroketten oder Brot.

11.122 Spargelkuchen

FUr den Mrbeteig Salz
200 g Mehl 1 Prise Zucker
100 g Butter 1 TL Butter
1Ei 200 g Kasseler—Aufschnitt
1TL Salz 100 g mittelalter Gouda

Mehl zum Ausrollen

Fir die Fillung
500 g dunner, weil3er Spargel
250 g gruiner Spargel

1 Becher Schlagsahne (250 g)
3 Eier

weil3er Pfeffer

geriebene Muskatnul3
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1. Mehl auf eine Arbeitsflache geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken. Gut gekuhltes
Fett in Flockchen, Ei und Salz hineingeben. Mit einem Messer durchhacken, bis sich
die Zutaten etwas verbunden haben. Dann mit den H&nden schnell einen glatten Teig
zusammenkneten. Teig zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt 30 Minuten kalt
stellen.

2. WeilRen Spargel dinn schélen und die Enden etwas abschneiden. Grinen Spargel
waschen, entweder am unteren Ende dunn schélen oder die Enden grof3zugig abschneiden.
Spargel in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser mit Zucker und Fett
10 — 12 Minuten garen. Dann abtropfen lassen.

3. Kasseler in Streifen schneiden. Kase grob raspeln. Sahne, Eier und Kése verquirlen.
Danach mit Salz, Pfeffer und Muskatnufd abschmecken. 4. Mirbeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 12 cm dunn ausrollen und eine Springform (26 cm Y) damit auslegen.
Dabei den Rand 4 cm hochziehen und mit einem Kuchenré&dchen gerade abschneiden. Den
Boden mit einer Gabel einstechen. 5. Spargel und Kasseler darauf verteilen und die Eisahne
darlibergieR3en. Im vorgeheizten Backofen 45 — 50 Minuten backen.

Zubereitung 11/2 Std.

11.123 Spargelmousse

300 g Geschalter weil3er Spargel Zitrone

300 g Gruner Spargel Salz, Pfeffer, Zucker
200 g Geschlagene Sahne Spargelbriihe

6 Blatt Gelatine

Butter

WeilRen Spargel schéalen und klein schneiden, in einen Topf geben, mit Spargelbrihe
bedecken, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Butterflocken abschmecken und weichkochen.

Den griinen Spargel waschen und klein schneiden, anschlieRend genauso behandeln wie
den weil3en Spargel.

Weichgekochten weifRen und griinen Spargel in je eine Schissel passieren und pro Schiissel
drei Blatt aufgeltste Gelatine unterriihren.

Je Schissel 100 g geschlagene Sahne unterheben und gleichmaRig auf vier bis sechs
Timbale verteilen. Ca. zwei Stunden kihl stellen.

Tip: Anstatt Timbale kdnnen auch Kaffeetassen verwendet werden. Als Besonderheit
kénnen die Tassen vorher mit dinnen Lachsscheiben ausgelegt werden.

Mengenangabe6 Personen
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11.124 Spargeln auf italienische Art

1500 g Spargeln —in feine Scheiben

3 EL Olivendl 1 dl Rotwein

2 EL Schalotten; fein gehackt 6 Tomaten; geschalt und

1 Knoblauchzehe; fein gehackt — klein gewdirfelt

100 g Schinken, gekocht 4 EL Parmesan

— fein gewdirfelt 2 EL Petersilie; fein gehackt
2 Sardellenfilets;fein gehackt 40 g Butter

100 g Champignons

Die Spargeln schélen, kochen und abtropfen lassen. In einer ausgebutterten Gratinform
lagenweise nach hinten versetzt anrichten, warm halten. Olivendl in Pfanne erhitzen.
Schalotten, Knoblauch, Schinken, Champignons und Sardellenfilets beifligen, kraftig
dunsten, mit dem Rotwein abldschen und einkdcheln lassen. Die Tomaten hinzugeben
und kurz mitdiinsten, abschmecken und die Sauce Uber die Spargeln anrichten. Parmesan
und Petersilie vermengen und lber die Sauce gut verteilen, die Butter in Pfanne zergehen
lassen und Uber die Spargeln giessen. Im Grill oder bei starker Oberhitze im Backofen kurz
Uiberbacken.

11.125 Spargelpackchen mit Saltimbocca

700 g fingerdicker weilRer Spargel 2 Sch. luftgetrockneter Schinken
Salz 2 Stg. Basilikum

Zucker 1 EL Olivendl

60 g Butter 1 TL Orangenschale,

2 diinne Schweineschnitzel (a 100 g) in sehr feine Streifen geschnitten

Pfeffer, frisch gemahlen

Fir die Spargelpéackchen den Spargel schalen und die Spargelenden abschneiden. Jeweils
zwei etwa 40 cm lange Sticke Alufolie Ubereinander legen und die Spargelstangen
drauflegen. Die Spargelportionen jeweilg41TL Salz und Zucker wirzen und mit der
geschmolzenen Butter betraufeln. Die Folie zu Packchen verschlieBen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad ca. 45 Min. garen.

Flr die Saltimbocca die Fleischscheiben halbieren, trocken tupfen und pfeffern. Jeweils
mit einer halben Scheibe Schinken und zwei Basilikumblattchen belegen und mit Holzchen
fest stecken. Im heil3en Olivendl von jeder Seite etwa 2 Min. braten.

Die Spargelpackchen 6ffnen. Den Spargel mit dem Sud und Saltimbocca auf vorgewarmte
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Teller geben und mit den Orangenstreifen bestreuen.
Mengenangabe?2 Portionen

11.126 Spargelquiche mit Lachsschinken

300 g TK-Blatterteig Pfeffer

2 Kastchen Kresse Salz

150 g Lachsschinken 1 kg Spargel, blanchierter
5 Eier

300 g Créme fraiche

Blatterteig auftauen lassen, aufeinanderlegen, ausrollen und in eine Quicheform legen.
Einen Rand hochziehen und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Form in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: unten. T: 200’ 10 Minuten.

Kresse abschneiden, Schinken in Wirfel schneiden. Eier mit Creme fraiche, Pfeffer und
Salz verriihren, abschmecken. Spargel auf den Teig geben, Kresse und Schinken darauf
verteilen und Eimasse dartbergieRen. Form wieder in den Backofen setzen. E: Mitte. T-
200°C /30 bis 40 Minuten.

Mengenangabe# Portionen

11.127 Spargelragout in Kasesauce

Zutaten 50 g Butter
750 g Spargel 2 EL Mehl
1 TL Zucker 1/4 |1 susse Sahne
Salz 4 -5 Tropfen Zitronensaft, Muskat
5 g Butter 100 g geriebener Maasdamer Kase

500 g Brokkoli

Spargel waschen, schélen, in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Spargelschalen in 374 |
Wasser ca. 20 Minuten auskochen. Abgiessen, Sud auffangen. Spargelstucke lin 1
des Schalensuds mit Salz, Zucker und Butter ca. 20 Minuten garen. Spargel abgiessen,
Flissigkeit auffangen. Brokkoli putzen, waschen, in Réschen teilen, in mildem Salzwasser
8-10 Minuten kochen, abtropfen lassen. Butter schmelzen, Mehl hineinrihren ungdmit 1

| Spargelwasser und Sahne auffillen, aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Zum Schluss den geriebenen Kése unter die Sauce rihren. Nicht mehr kochen
lassen. Das Gemuse zugeben und erhitzen.

Beilagen : Krauter-Pellkartoffeln, geriebener Kése
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Mengenangabe#4 Portionen

11.128 Spargelragout mit Kartoffeln

8 gross. Kartoffeln 125 ml Weil3wein, halbtrocken

Butter fiir die Form Salz

600 g Spargel weil3er Pfeffer

Salz Muskat

1 TL Zucker 1 EL Schnittlauch, gehackt

40 g Butter 200 g Schinken, gekochter

30 g Mehl 100 g Emmentaler oder Gouda, gerieben
250 ml Spargelsud

125 ml Sahne

Kartoffeln am Vortag kochen und pellen. Eine feuerfeste Form ausbuttern. Die Kartoffeln
vorsichtig bis auf einen etwa halbzentimeterdicken Rand aushéhlen und in die Form setzen.
Spargel schélen, putzen und in 1 cm grof3e Stlicke schneiden. Wasser, Salz und Zucker zum
Kochen bringen, die Spargelstiicke darin bil3fest kochen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Butter zerlassen, Mehl mit dem Schneebesen einriihren und kurz anschwitzen. Mit
Spargelsud abléschen. Wein und Sahne unterriihren und die Sof3e 8 bis 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, den Schnittlauch zufiigen. Den Schinken in
kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Spargelstiicken unter die Sof3e heben. Das
Ragout in die Kartoffeln fillen und mit Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
18C°Caufder2. Schiene von unten 20-30 Minuten Uberbacken. Heil3 servieren.

Mengenangabe# Portionen

11.129 Spargelragout mit Shrimps

1 Portion Helle Grundsosse Zum Garnieren

(Rezept auch in dieser Newsgroup) 2 -3 Brokkolirdschen oder
150 g gekochter Spargel, in Stiicken Tomatenecken und

75 g Shrimps, ausgel6st Petersilie

1 TL Zitronensaft (nach Lust und Laune)

1 Pr. Ingwer

Die Sosse nach Anweisung zubereiten. Den Spargel dazugeben. Die Shrimps in einem
Sieb Uberbrausen und gut abtropfen lassen, dann zum Ragout geben. Mit Zitronensaft und
Ingwer mild wirzen. Einige Minuten zugedeckt ziehen lassen, dabei nur heiss halten, nicht
kochen lassen. Mit Brokkoli oder Tomatenecken und Petersilie anrichten. Als Beilage kann
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man Reis oder ger@stetes Toastbrot nehmen. Das ganze schmeckt auch mit Krabben oder
fettarmen Raucherfisch anstelle der Shrimps. Nahrwertangaben: 19 g Eiw&i§ Fett/
14,5 g Kohlenhydrate alle Angaben pro 100 g 180 kcab5 kJ

11.130 Spargelragout mit Zitronenreis

Spargelragout: 2 EL Mehl
1 Zwiebel 1 P. Sauce Bearnaise
800 g griiner Spargel Zitronenreis:
Salz 250 ml Reis
1 Prise Zucker 500 ml Wasser
2 EL Pflanzencreme mit Butteraroma 1 TL Salz
500 g Kalbfleisch 1 Zitrone (unbeh.)

Pfeffermuhle
100 ml WeilRwein
250 ml Kalbsfond

2 EL Zitronenmelisse (gehackt)

Fiur das Spargelragout: Zwiebel pellen und wurfeln. Spargel im unteren Drittel schélen, in
Salzwasser und Zucker bissfest kochen. Pflanzencreme auf hochster Einstellung erhitzen,
Zwiebel darin glasig dunsten. Kalbfleisch wirfeln, zu der Zwiebel geben, anbraten und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Weil3wein und Kalbsfond auffillen und 15-20 Min.

auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 schmoren. Mit angerihrtem Mehl binden, Sauce
Bearnaise zugeben. Spargel abgiel3en, in Stiicke schneiden und unter das Ragout heben.
Gut abschmecken. Fur den Zitronenreis: Reis, Wasser und Salz auf héchster Einstellung
zum Kochen bringen und nach 30 Min. auf O ausquellen lassen, nach 15 Min. die Gas-
flamme kurz anschalten. Schale und 1 EL Saft der Zitrone hinzuflgen. Zitronenreis mit
Zitronenmelisse mischen und mit Spargelragout zusammen servieren.

Mengenangabe#4 Portionen

11.131 Spargelrezept

Zutaten 1 EL Balsamico Essig
1 Bd. (ca. 5009g) grinen Spargel 1 Msp. geschroteter Pfeffer
1 EL Butter 200 g kaltes Rindfleisch in Scheiben Roast-
2 EL Salz beef
50 g Butter ungesalzen oder Tafelspitz

2 EL Olivendl, aromatisch+kalt gepresst

Wasser zum Kochen bringen (die Menge muss gerade ausreichen den Spargel zu bedecken),
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Butter schmelzen lassen, Salz zugeben, Spargel ins wallende Wasser geben. Spargel ca. 15
min. kochen, je nach Dicke der der Stangen, sollen sich nur leicht biegen nicht knicken.
Butter zerlassen, bei niedriger Hitze den Balsamico unterriihren und emulgieren, dazu das
Olivendl und den Pfeffer einriihren. Rindfleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, evitl.
zu Rosen drehen und auf dem Teller dekorieren, Spargel noch heiss auf den Teller geben
und mit der warmen Buttersauce begiessen. Nach Geschmack auch das Fleisch mit Pfeffer
nachwdrzen.

Beilagen : Salzkartoffeln oder Pomme dauphin

Mengenangabe2 Portionen

11.132 Spargelrdlichen

800 g Spargel 1 EL Butter
Salz Paprika

1 Stick Wirfelzucker

60 g Schwarzwaélder Schinken
(hauchdiinn geschnittener)

20 g geriebener Emmentaler

Beilage
6 neue Kartoffeln

Spargel schalen und in einen Topf mit kochendem Wasser geben, so dass die Spargel-
stangen senkrecht stehen und die Spargelképfe tUber die Wasseroberflache herausragen.
Salz und Warfelzucker zugeben. Etwa 30 Minuten kdcheln lassen. Spargel gut abtropfen
lassen. Stangen quer halbieren und zu mehreren gebiindelt auf eine feuerfeste Platte setzen.
Mit Schinkenscheiben belegen und mit geriebenem Kése bestreuen. Zerlassene Butter
dartbertraufeln und unter dem Grill den K&se schmelzen lassen. Mit etwas Rosenpaprika
bestduben. Dazu gibt's Neue Kartoffeln: Kartoffeln in kochendes Wasser geben, ca. 20
Minuten kochen lassen. Abtropfen lassen.

Neue Kartoffeln kdnnen mit der Schale (welche die meisten Nahrstoffe enthalt) gegessen
werden. Wer will, kann sie natirlich auch nach dem Kochen schalen. Als Dinner for
Two (24.5.95); Vorspeise: Lebernockerlsuppe Hauptspeise: Spargelrdlichen Nachspeise:
Mascarponecreme mit Erdbeeren

11.133 Spargelterrine mit zarter Lachsfillung

500 g Weisse Spargeln 2 Eigelb

— gerustet gewogen 100 g Milder Emmentaler; oder
500 g Grine Spargeln — Rahm-Emmentaler

— gerustet gewogen 2 EL Doppelrahm

2 Eier Salz
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;Pfeffer — entgratet gewogen
10 g Flussige Butter
200 g Lachsfilet; enthautet und

Die Spargeln nach Sorten getrennt in wenig Salzwasser oder in einem Siebeinsatz Uber
Dampf nicht zu weich garen. Fir eine Terrine je 4 weisse und griine Spargeln mit kaltem
Wasser abschrecken und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die restlichen Spargeln
abtropfen und auskuhlen lassen. Dann nach Sorten getrennt, jeweils mit der Halfte der Eier,
Eigelb und geriebenem Emmentaler sowie des Doppelrahms purieren. Die beiden Massen
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine kleine Terrineform oder beschichtete Cakeform
mit Backpapier auskleiden und mit flissigem Butter ausstreichen. Das Lachsfillet so
zurechtschneiden, dass ein ca. 30 mm breiter Streifen in der Ladnge der Form entsteht.
Das weisse Spargelpiree einfullen. Die Halfte der beiseite gelegten weissen und griinen
Spargeln abwechselnd der Lange nach auf das Piree legen. Den Lachs daraufgeben. Die
restlichen Spargeln dartiber verteilen und mit der griinen Spargelpiree abschliessen. Die
Terrine mit Alufolie verschliessen und in eine gréssere Form stellen. Soviel kochendes
Wasser dazugiessen, dass die Form zu zwei Dritteln im Wasserbad steht. Sofort in den
auf 200°C vorgeheizten Ofen auf die unterste Rille stellen. Die Terrine wahrend ca. 40
Minuten gar ziehen lassen. Aus dem Wasserbad nehmen und abgedeckt auskiihlen lassen.
Zum Servieren die Terrine in Tranchen schneiden (1 Terrine ergibt ca. 12 Tranchen).

11.134 Spargeltorte

250 g Toastbrot 250 g suRe Sahne

100 g Butter 3 EL gereibener Allgduer Emmentaler
1 kg Spargel Salz

200 g Fruhstiicksspeck Pfeffer

4 Eier

Vom Toastbrot die Rinde entfernen und eine flache Kuchenform damit auslegen. Geschél-
ten Spargel in siedendem Wasser 15-20 Minuten knackig garen und die Saprgelstangen
sternformig auf dem Toastbrot anordnen. Fein gewdrfelten Frihstiicksspeck in Butter

anrosten und mit der Butter Gber Spargel und Toastbrot geben. Eier und Sahne verquirlen,
den K&se darunterriihren, mit Salz und Pfeffer wirzen und tGber den Spargel giel3en. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 ca. 15 Minuten Uberbacken. Heil3 oder kalt serviern.

Mengenangabe# Portionen
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11.135 Spargeltorte

1.5 kg Spargel ten

Salz 4 Eigelb

1 Prise Zucker 1/4 1 Sahne
1 Pk. Tiefkuhl-Blatterteig (300 g) Pfeffer
Mehl

200 gekochter Schinken in Streifen geschnit-

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 10 Minuten
vorkochen. Im Sud auskihlen, dann auf einem Tuch abtropfen lassen.

Springform (26 cm) mit kaltem Wasser aussptlen mit Teig auskleiden. 15 Minuten ruhen

lassen. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, Spargel und Schinken darauf verteilen.
Eigelb und Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tber den Spargel giessen.
Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad auf mittlerer Schiene 45 Minuten backen.

11.136 Stangenspargel mit Curry-Hollandaise

1 kg Spargel 3 Eigelb

Salz 3 EL Weil3wein
Zucker, 1 TL Zitronensaft
1 TL Butter Pfeffer

50 g Butter

1/2 -1 El. Curry

Spargel schalen (griinen Spargel nur im unteren Drittel schalen), die Enden abschneiden.
Spargelstangen mit Salz, 1 Pr. Zucker, Butter updiliWasser auf 3 zum Kochen bringen,

ca. 15 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 im geschlossenen Topf kochen
lassen.

Curry und Butter in einem Tdpfchen kurz erhitzen, danach zur Seite stellen. Eigelb,
WeilRwein, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einem Topf mit dem Schneebesen verschlagen,
auf 2 oder Automatik-Kochplatte 3-5 langsam unter standigem Schlagen erhitzen, bis eine
dickliche Creme entsteht. Die Currybutter unter standigem Ruhren zur Sauce geben, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Abgetropften Spargel auf einer vorgewarmten Platte anrichten, die Sauce als "Band" quer
Uber die Mitte der Stangen gieRen. Dazu schmecken neue Kartoffeln, kleine Schweine-
oder Kalbssteaks oder Schinken.

Mengenangabe2 Portionen
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11.137 Stangenspargel mit Kadsesauce

1 kg Stangenspargel 120 g Gekochter Schinken

20 g Butter 80 g Allgauer Emmentaler

Jodsalz Jodsalz

SoRe Weisser Pfeffer
1 EL Butter Paprikaschoten; vgrsch. Farben; gewdirfelt
1 TL Mehl Kresse; zum Garnieren
1 EL Sahne

Spargel diinn schélen, Enden abschneiden, in leichtem Salzwasser mit etwas Butter auf den
Biss kochen. Spargel herausnehmen, kurz abtropfen lassen, in eine feuerfeste Form geben.
Sauce: Butter erhitzen, Mehl einriihren, mit ca. 1 Tasse Spargelsud auffllen. Leicht cremig
einkochen, Sahne dazu und zum Schluss den geriebenen Kése darunterrihren. Den in feine
Streifen geschnittenen, gek. Schinken in wenig Spargelsud andiinsten und tUber den Spargel
verteilen. Mit Wirfeln von Paprikaschoten (versch. Farben) alles bestreuen, zum Schluss
mit der noch etwas nachgewirzten Kasesauce Uberziehen. Im Rohr bei ¢& ¢806-8

Min. Uberbacken; mit Kresse garnieren. Dazu: Neue Kartoffeln mit Schnittlauch.

11.138 Stangenspargel mit Sauce Hollandaise, neuen Kartoffeln und
Schwarzwalder Schinken

3 kg Spargel 6 Eigelb
600 g Kartoffeln 0.05 cl WeilRwein
600 g Schinken 250 g Butter

Fir die Sauce

Den Spargel schalen und mit etwas Salz, Zitrone und Zucker kochen. In der Zwischenzeit
die Kartoffeln aufsetzen und gar kochen.

Fir die Hollandaise die Eigelb mit dem Weif3wein tber dem Wasserbad bei mafiger Hitze
aufschlagen. Wenn eine cremige Konsistenz erreicht ist, die Butter langsam unterrihren
und abschmecken.

Unsere Weinempfehlung: Silvaner QbA - trocken Kerner Kabinett - trocken bis halb-
trocken Trollinger QbA - trocken bis halbtrocken Spatburgunder Weil3herbst - trocken bis
halbtrocken

Mengenangabe®6 Personen
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11.139 Uberbackene Spargel-Schinken-Rollen

1 kg Spargel Pfeffer
Salz Muskat
1 Prise Zucker AuRerdem
1TL Butter 300 g gekochter Schinken in dicken Schei-
Fir die SoRRe ben
40 g Butter Fett fur die Form
1 EL Mehl 50 g geriebener Kase
1/4 | Spargelsud Butterfléckchen
1 Eigelb 2 EL gehackte Petersilie
Salz

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit Zucker und Butter geben. 10 Minuten
vorkochen. Im Sieb ablaufen lassen und den Sud auffangen. Fir die Sol3e die Butter in
einem Topf erhitzen, Mehl darin hell anschwitzen. Den heilen Spargelsud unter Rihren
angief3en, 5 Minuten kochen. Den Topf vom Herd nehmen. Sol3e mit Eigelb legieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel auf den Schinkenscheiben verteilen, aufrollen
und in eine gefettete, ofenfeste Form legen. Die SoRRe daraufgeben, mit dem Kése bestreuen
und Butterfléckchen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei@26as: Stufe 4)

ca. 20 Minuten Uberbacken. Die Rollen mit gehackter Petersilie bestreut servieren. Dazu:
Kurz aufgebackenen Stangenweil3brot und trockener WeiRwein.

11.140 Uberbackener Chicorée

Chicorée oder Spargel chen)
gekochter Schinken Béchamelsol3e
Tomaten oder Spinat (dann Zwiebelstuick-

Chicorée im Wasserbad garkochen mit gek. Schinken einrollen. Dieses in eine Auflaufform
geben. Ebenfalls gare Kartoffeln und geviertelte Tomaten in die Form geben. Das Ganze
mit einer BéchamelsolRe Ubergiessen und ca. 20 min. Gberbacken.

Falls Spinat verwendet wird: Etwas Fett in einem Topf zergehen lassen. Zwiebelstiickchen
und den Spinat zugeben. Aber vorsichtig, nicht zulange garen, zerfallt sonst. Wiirzen (nach
Geschmack) mit Muskat etwas Pfeffer, Salz und Wirzmisch.
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11.141 Uberbackener Spargel

1.5 kg gegarter Spargel
1 Zwiebel

40 g Butter

3 EL Mehl

1/8 | Kalbfleischbriihe
1/8 | heil3e Milch

11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Muskat

weil3er Pfeffer

Thymian

50 g geriebener Greyerzer Kése
2 Eigelb

4 EL sul3e Sahne

Salz

Spargel in eine Auflaufform geben.

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden. Butter erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Mehl
hinzufiigen und andinsten. Mit Brihe und Milch abléschen, aufkochen und SoR3e mit Salz,
Muskat, Pfeffer und Thymian abschmecken. Kase hinzufligen und schmelzen.

Eigelb mit Sahne verrihren und vorsichtig unter die Sol3e rihren, sie darf nicht mehr
kochen. SolRe Uber den Spargel giel3en und Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E:
Mitte. T: 225°C / 20 bis 25 Minuten.

Mengenangabe# Portionen

11.142 Uberbackener Spargel mit Lachs

600 g Kleine Kartoffeln Petersilie

500 g Weisser Spargel 600 g Lachsfilet

500 g Gruner Spargel Butter

11;Salzwasser -Salz

15 g Butter -Pfeffer

1 EL ;Mehl 4 Scheib. Mittelaltem Gouda
1/8 | Spargelwasser Zitrone

125 g Schlagsahne Dill

-Pfeffer

-Salz

Kartoffeln schélen und kochen. Den Spargel waschen und den weissen Spargel schalen.
Spargelabfalle in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Sud durchsieben. Weissen Spargel
darin 15 Minuten, griinen 5 Minuten kochen. Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen.
Mit Spargelwasser I6schen, Schlagsahne dazugeben und mit Pfeffer, Salz abschmecken
und aufkochen. Kartoffeln in die Sauce geben. Petersilie waschen und fein hacken. Zu
den Kartoffeln geben. Lachsfilet waschen, abtupfen und in Butter von beiden Seiten ca.
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5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Spargel und Lachs portionsweise auf je
einem Teller anrichten und mit jeweils 1 Scheibe mittelaltem Gouda abdecken. Unter dem
Grill kurz Gberbacken. Mit Zitrone und Dill anrichten.

11.143 Weil3er Spargel mit Graved Lachs und Dillcreme

2 kg weil3er Spargel 100 g Creme fraiche

250 g Graved Lachs in Scheiben 1/2 Tasse(n) Weilwein, trocken
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1/4 TL Salz

1 EL Salz 1/4 TL Zucker

1/2 TL Zucker 1 EL Sahnemeerrettich

1 EL Sonnenblumendl (kaltgepr.) 1 Prise gemahlene Muskatnuss
1 Bd. Dill

Den Spargel waschen, am unteren Ende etwa 2 cm abschneiden und sorgféltig schélen.
Setzen Sie gleichzeitig einen hohen Topf mit Wasser, Ol, Salz und Zucker auf. Wenn das
Wasser kocht legen Sie den Spargel hinein und lassen ihn fur 10 Min. kécheln.

In der Zwischenzeit verriihren Sie kalt die Zutaten fir die Dillcreme in einer Kasserolle.
Erhitzen Sie diese und fligen Sie 2 Tassen Spargelwasser hinzu. Waschen und schnibbeln
Sie den Dill und rihren ihn ebenfalls ein. Lassen Sie die Sauce einmal aufkochen.
Schneiden Sie den Lachs in streichholzdiinne Streifen und stellen ihn als Abschlussbeilage
bereit.

Heben Sie den fertigen Spargel mit der Schaumkelle aus dem Topf, legen ihn portionsweise
auf Teller und gielRen Sie die Sauce gleichméaf3ig mit einer Kelle dariiber. Verteilen Sie den
Lachs auf dem Spargel. AbschlieRend Pfeffer aus der Mihle.

11.144 Westfalischer Fruhlings-Teller

Zutaten 1/2 Knoblauchzehe
1600 g Spargel 1EL Ol
400 g Westf. Saftschinken 0.15 | Weil3wein
8 kl. Frihlingszwiebeln 20 g kalte Butter
500 g Kartoffeln 3 EL Créme fraiche oder Sahne
Butter 1/2 Bd. Petersilie
SoRe Salz
1 Zwiebel Pfeffer

Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und auf ein Blech setzen. Mit Salz und Pfeffer
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wlrzen, mit etwas Butter bestreichen und im Ofen bei°2€@. 30 Minuten goldbraun
backen. Den Spargel schalen und in Salzwasser bil3fest kochen. Die Fruhlingszwiebeln
mit etwas Butter und Wasser weichdiinsten. Fir die SoRe Knoblauch zerdriicken und
zusammen mit der feingehackten Zwiebel und etwas Butter anschwitzen, mit Weil3wein
auffiillen und um die Halfte einkochen lassen. Créme fraiche dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zum Schluf3 kalte Butterflockchen unterschlagen und die gehackte
Petersilie zugeben. Spargel, Frihlingszwiebeln, Schinkenscheiben und Kartoffeln auf
Tellern anrichten und mit So3e Ubergiel3en.

Mengenangabe# Portionen
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12 Kuchen, Gebéack, Pralinen

12.1 Blatterteigtaschen mit Krabben und Spargel gefullt

300 g TK-Blatterteig 1 EL Dill; gehackt
200 g Krabben -Salz und Pfeffer
100 g Spargel 1 EL ; Wasser

50 g Mandeln; gehackt 1 Eigelb

150 g Krauter-Doppelrahmkéase
1 EL Semmelbrosel

Blatterteig auftauen, ausrollen, in Quadrate (15x15 cm) schneiden. Krabben, Spargel,
Mandeln, Krauter-Doppelrahmkéase, Semmelbrdsel, gehackten Dill vermischen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Masse auf die Quadrate verteilen, Rander mit Wasser bestreichen, zu Dreiecken zusam-
menklappen. Mit Eigelb bestreichen. Auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen bei
200°C ca. 20 Minuten backen.

12.2 Spargel mit Blatterteig-Schnecken

1000 g weisser Spargel 3 Scheib. roher Schinken
1000 g gruner Spargel 2 EL gehackte Krauter
1 Pk. Blatterteig (3009) 250 ml Sauce Hollandaise

4 EL susse Sahne
3 Scheib. Edamerkase

Spargel wie gewohnt kochen. Blatterteig auftauen und mit der Halfte der slissen Sahne
bestreichen. Abwechselnd mit Kase, Schinken und gehackten Krautern belegen. Aufrollen,
in 1 cm dicke Scheiben schneiden und wieder mit der restlichen Sahne bestreichen. Ca.
25 Minuten im Backofen bei 200C backen. Sauce Hollandaise erwdrmen und Uber den
Spargel geben. Mit den Blatterteig-Schnecken anrichten.
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12.3 Spargelkuchen, mit Kase und Sauerrahm

1 kg Grlne Spargeln, gerustet 3 Eier

1 Spur ;Zucker 200 ml Sauerrahm

10 g Butter 3 Zweige Petersilien; gehackt
250 g Blatterteig ;Salz

200 g Greyerzer Kase; gerieben ;Pfeffer

Guss Muskatnuss

() Blech von ca. 30 x 20 cm Die gerlsteten Spargeln in wenig Wasser, dem Zucker und der
Butter wahrend 8 Minuten knapp weich kochen, herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Den Teig 2 mm dick auswallen und das bebuttertes Blech damit auslegen. Den Kase auf den
Teig verteilen, mit den Spargeln belegen. Die Zutaten flr den Guss zusammen verquirlen
und Uber die Spargeln verteilen. Im auf 28D vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen.

Vor dem Anschneiden 5 Minuten ruhen lassen.

12.4 Spargelstrudel

500 g Gruner Spargel 50 g Gouda, alt
1 Spur Zucker 1Ei
5 g Butter 4 Scheib. Schicken, gekocht (a 40-509)

1 Pk. Tk-Blatterteig (a 300 g)
100 g Gouda, mittelalt

Spargel waschen und die unteren holzigen Enden abschneiden. In kochendem Salzwasser
mit Zucker und Butter 8 - 12 Minuten garen, abgiessen und abkihlen lassen. Blatter-
teigscheiben nebeneinanderlegen und ca. 10 Minuten auftauen lassen. Kase reiben und
mischen. Ei trennen. 4 Teigplatten auf bemehlter Arbeitsflache zu einem 32 x16 cm grossen
Rechteck zusammenlegen. Die Rander der Teigplatten mit Eiweiss bestreichen, dann etwas
Ubereinanderlegen und festdriicken. Teigrechteck so gross ausrollen, dass die Langsseiten 6
bis 8 cm langer sind als die Spargelstangen. Schinkenscheiben nebeneinander auf den Teig
legen. Die Hélftepargelstangen in die Mitte drauflegen, mit der Halfte des Kéases bestreuen.
Den restlichen Spargel und Kase daraufgeben. Teigrander mit Eiweiss bestreichen und
Uber dem Spargel zusammenfalten, gut andricken. Die letzte Blatterteigplatte langs
halbieren. Mit den Schmalseiten etwas Ubereinanderlegen und auf Strudellange ausrollen,
mit Eiweiss bestreichen und Uber die Nahtstelle des Strudels legen. Spargelstrudel auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 10 - 15 Minuten kaltstellen. Mit
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verquirltem Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen (E-Her¢@26as: Stufe
4) 25 - 30 Minuten backen. Zubereitungszeit: ca,/4 $tunde Arbeitszeit: ca. 45 Minuten
Pro Portion: ca. 600 Kalorigi2520 Joule

12.5 Uberbackene Spargelwaffeln

Késewaffeln 10 EL geriebener Gouda oder Emmentaler
100 g Butter oder Margarine 1 Prise Paprika.
3 frische Eier Sonstiges
1/2TL Salz 1 klein. Dose Spargel oder Spargelstiicke
200 g Mehl 100 g gekochter Schinken
1/2 TL Backpulver 100 g geriebener Kase.
1 EL Milch

Die Butter oder Margarine in einer Ruhrschissel mit dem Schneebesen schaumig rihren,
die Eier und das Salz dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterrihren.
Milch, Kase und Paprika unter den Teig ziehen. Das Waffeleisen aufheizen, evtl. einfetten

und Waffeln backen. Den Spargel gut abtropfen lassen und auf die fertigen Walffeln legen.

Den Schinken in ganz feine Streifen schneiden, mit dem geriebenen Kase mischen und
Uber den Spargel streuen, so dass der Spargel gut bedeckt ist. Die belegten Waffeln im
Backofen oder unter dem Grill so lange Uberbacken, bis der Kase zerlaufen ist. Dazu passt

ein Gurkensalat.

Mengenangabe4 Waffeln
Arbeitszeit: ca. 25 MIN.
Je Waffel: ca.550 kcal
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13 Mehlspeisen, Nudeln

13.1 Bandnudeln und griner Spargel

500 g Spargel, griner 100 g Schlagsahne

1 Bd. Basilikum 30 g Gorgonzola-Kase

2 Eier, hartgekocht weil3er Pfeffer aus der Mihle
40 g Butter Muskatnuf3

500 g Bandnudeln, krause 1 TL Zitronensaft

Salz

|. Spargel waschen, im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden. Stangen in 3-4 cm lange
Stucke schneiden. Basilikum waschen und trockenschutteln. Blattchen abzupfen. Einige
zum Dekorieren beiseite legen, Rest hacken. Eier pellen, wirfeln und mit der Halfte des
gehackten Basilikums mischen. 2. Butter zerlassen und den Spargel darin zugedeckt 8-10
Minuten dinsten. Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bi3fest kochen.
Danach abgiefRen. 3. Die Sahne unter den Spargel riihren. Den Gorgonzola in Bréckchen
teilen und unter Rihren in der Sauce schmelzen lassen. Spargel mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronensaft abschmecken. Ubriges gehacktes Basilikum zugeben. 4. Nudeln
unter den Spargel mischen und auf Tellern anrichten. Mit den Eiwrfeln bestreuen und
sofort servieren. Mit Basilikum dekorieren.

Pro Portion: 360 kcal / 1510 kJoul

13.2 Burgsteige - Maultaschen mit Spargel und weisser Sauce

12 Maultaschen 4 Stangen Spargel; klein

2 | Rinderbouillon — geschnitten;nach Belieben
1/81Sahne — die doppelte Menge

3/8 | Fleischbriihe :Salz, Pfeffer

6 Eigelb Schnittlauch; feingeschn.

2 TL Zitronensaft 1 TL frischer Dill

100 g Butter warm, flissig; auf 100 g Goudakése; gerieben

— Wunsch die Halfte mehr

Maultaschen in heisser Rinderbouillon 10 Minuten ziehen lassen. Sauce hollandaise:
Grundsatzlich im Wasserbad herstellen, d. h., ein kleiner Topf, der in einem grosseren Topf
héngt, nimmt die Zutaten auf. Der grossere ist mit heissem Wasser gefillt. Fleischbriihe
und Sahne, abgekihlt oder kalt, in den kleine Topf geben, dann Eigelb, Zitronensatt, Dill,
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Salz und Pfeffer einriihren. Diese Masse so lange mit dem Rihrbesen schlagen, bis sie zu
dicken beginnt. In diese Masse langsam die Butter geben. Sollte die Masse zu dick geraten,
sie mit der tbrigen Fleischbriihe verdiinnen.

Maultaschen aus der heissen Brihe nehmen und portionsweise auf tiefe Teller verteilen.
Darauf die Spargelstiicke legen. Dariiber heisse Sauce hollandaise geben, Schnittlauch
dartberstreuen oder, was noch dezenter ist, mit geriebenem Goudakase bestreuen und
kurz im heissen Backofen anbraunen lassen. Dazu gibt es verschiedene Salate, als Getrank
trockenen Weisswein, zum Nachtisch Apfel im Schlafrock.

13.3 Crepes mit grinem Spargel

Fur die Crepes: 150 g Mehl
2 Eier 150 g Fontina-Kéase
80 g Mehl 150 g Emmentaler
1/4 Liter Milch 100 g Mozzarella
1 EL Olivendl 100 g geriebener Parmesan
20 g Butter 200 g Sahne
1 Prise Salz 1 Glas Milch

Fiir die Fallung: 1 Stlick Butter, walnussgrof3

400 g griiner Spargel

1. Fur die Crepes: In eine Schussel die Milch zu dem Mehl gieBen. Gut umriihren, dann die
verquirlten Eier, Ol und etwas Salz zugeben. Alle Zutaten gut verquirlen.

2. Ein Stuck Butter in der Pfanne zerlassen, von dem Eierteig eine Kelle in die Pfanne
geben. Den Eierkuchen von beiden Seiten ausbacken. Mit dem Rest des Teiges weiter so
verfahren. Die fertigen Crepes aufschichten und warm halten.

3. Fir die Fullung: Holzige Teile am Spargel entfernen. Den Rest waschen und in wenig
Salzwasser garen. Kase in Wirfel schneiden.

4 Milch in einer Kasserolle aufkochen, Mehl einriihren, vom Herd nehmen und weiter
verrihren. Spargel und gewdirfelten Kase zugeben. Funf Minuten weiter verrithren, dann
abkuhlen lassen. Backofen auf 200 vorheizen.

5 Crepes mit der Spargel-Bechamel fillen und aufrollen. Eine feuerfeste Form leicht
einfetten und die Crepes nebeneinander legen. Mit Parmesan bestreuen, Sahne und
Butterflockchen dribergeben. Im Ofen ca. 15 Minuten tGberbacken.

Mengenangabe#4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten
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13.4 Crépes mit Spargel

1 Portion Crépes de sanasin, nach Grundrd- Zwiebel, gehackt

zept 50 g Rohschinkentranchen, halbiert,
1 Bd. weil3er Spargel (ca. 500q), geschalt in 2 mm breiten Streifchen
Sud 1 dl Weil3wein

11 Wasser 1 EL Senf

1 EL Salz 1 saurer Halbrahm (1809)

1 EL frisches oder
1/2 EL getrocknetes Basilikum, gehackt
Streuwdirze

Sauce _ Pfeffer
1 EL Margarine oder Butter

1 Prise Zucker
1 TL Margarine oder Butter

Den Crépes-Teig herstellen.

Fir den Sud Wasser mit Salz, Zucker und Margarine oder Butter aufkochen, die gerusteten
Spargeln beigeben und wahrend 20-30 Minuten knapp gar kochen.

Inzwischen fir die Sauce die Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter andampfen,
Rohschinken mitdampfen, mit dem Weil3wein abléschen und die Flissigkeit auf 2 El
einkochen. Die restlichen Zutaten beigeben, unter Rihren aufkochen und abschmecken,
zur Seite stellen.

Die Spargeln abtropfen und etwas auskuihlen lassen, in 1-2 cm lange Stiicke schneiden. In
die Sauce geben.

Die Crépes backen, dabei die bereits gebackenen zugedeckt warm stellen. Dann mit dem
nochmals erwdrmten Spargelgemdse fillen.

Tipp: Den Spargelsud abgesiebt fir Suppen verwenden.

Dieses Rezept ist als Hauptgericht fur 4-6 Personen berechnet. Als Vorspeise reicht die
halbe Menge.

Mengenangabe4 -6 Personen

13.5 Eliche mit Spargel und Basilikum Eliche con Asparagi e Basilico

400 g Eliche 20 g Butter

| Bund Basilikum | Knoblauchzehe

80 g Creme fraiche Basilikum zum Garnieren
1 EL Olivendl Salz

1 EL Zitronensaft Pfeffer

500 g Spargel, griner
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Basilikum waschen, trockenschutteln und Blattchen abzupfen. Basilikum, Creme fraiche,
Olivendl und Zitronensaft mit einem Mixer fein purieren. Basilikumsauce in eine Schissel
fullen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eliche in reichlich Salzwasser al dente
garen.

Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Spargel schrag in ca. 6 cm lange Stlicke
schneiden und ca. 5 Min. in kochendem Salzwasser bil3fest garen. Spargel in einem Sieb
abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch durch die Presse dazudriicken. Spargelstiicke in
der Knoblauchbutter 2 bis 3 Min. braten, dabei wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eliche
in ein Sieb abgielen und in eine Schissel fullen. Spargelstiicke mit der Knoblauchbutter
darliibergeben. Mit Basilikum garnieren. Basilikumsauce extra dazu servieren.

Mengenangabe#4 Personen

13.6 Farfalle mit Scampi und Spargel in der Folie

320 g Farfalle 3 EL Olivendl
100 g Scampischwénze 1 Schalotte
200 g gruner Spargel Salz

100 g gekochter Schinken am Stiick Pfeffer

50 g Butter

1/2 Glas trockener Wei3wein

Spargel putzen und holzigen Teil der Stangen entfernen. Waschen und zehn Minuten
in kochendem Salzwasser garen. Schalotte abziehen und fein hacken. Scampischwanze
putzen und unter flieRend kaltem Wasser abspiilen.

Schinken in Wiirfel schneiden. In einer Kasserolle Ol erhitzen und Schalotten sanft
anbraten. Schinken und Scampi zugeben und anbraten. Wein zugiel3en und bei starker
Hitze verdampfen lassen. Hitze reduzieren und funf Minuten weiter garen.

Spargel abgiel3en und klein schneiden. In die Kasserolle zu den Scampi geben, salzen,
pfeffern und alles zusammen fiinf Minuten ziehen lassen. Backofen atf/@@eizen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Farfalle al dente garen und abgiel3en.
Nudeln in eine Schissel geben und mit Butter tberziehen. Gro3zligig mit Pfeffer wiirzen
und mit der Halfte der Spargel und Scampi- Sol3e mischen. Gut umrthren.

Nudeln auf einen Bogen Backpapier geben und die restliche Sol3e zugieRen. Papier zu
einem nicht zu engen Péackchen falten und Rander gut verschliel3en. Auf ein Backblech
legen.

Im Ofen zehn Minuten garen. Packchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Servierteller
anrichten. Zu Tisch bringen und erst dort 6ffnen.

Mengenangabe# Pers
Vorbereitung: 40 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
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Empfohlener Wein Frascati

13.7 Feine Spargeltorte

1.5 kg Spargel 200 g gekochter Schinken in Streifen
Salz 4 Eigelb

1 Prise Zucker 1/4 | Sahne

1 TL Butter weil3er Pfeffer

1 Pkg. Tiefkuhl-Blatterteig (300 g)
Mehl zum Ausrollen

Geschalten Spargel in kochendes Salzwasser mit zucker und Butter geben. 10 Minuten
vorkochen. Im Sud auskuhlen und und auf einem Tuch abtropfen lassen.

Nach Anweisung vorbereiteten Blatterteig auf Mehl ausrollen. Eine Springform von 26 cm
Durchmesser mit kaltem Wasser ausspuilen. Mit dem Teig auskleiden. 15 Minuten ruhen
lassen. Teig mehrmals mit der Gabel einstechen. Spargel einfilllen. Die Schinkenstreifen
darauf verteilen.

Eigelb und Sahne verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf den Spargel giel3en.
Im vorgeheizten Backofen bei 225 (Gas: Stufe 4) auf der mittleren Schine 45 Minuten
backen. Heil3 servieren. Dazu: Ein nicht zu trockener Weil3wein.

Mengenangabe# Portionen

13.8 Feine Spargeltorte

Belag 6 EL Ol

1 kg Spargel 6 EL Milch

1/4 | Wasser Salz

Salz GUR

Zucker _ 4 Eigelb

200 g gekochter Schinken 250 g siiRe Sahne
Teig Salz

300 g Mehl Pfeffer

1 Pkg. Backpulver

150 g Quark

Spargel in Sticke schneiden, im Wasser mit Salz und Zucker ankochen und 10 Minuten
fortkochen. Spargel aus der Flussigkeit nehmen und abtropfen lassen. Schinken in Streifen
schneiden. Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten, auf dem Boden einer
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gefetteten Springform (26 cm Y) ausrollen und einen etwa 4 cm hohen Rand andrticken.
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Spargel daraufgeben und Schinken
dartiber verteilen. Eigelb mit Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und tUber den Spargel
gieRen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: unten. T°@00 45 bis 50
Minuten, 5 Minuten 0.

13.9 Geflllter Blatterteig

300 g Blatterteig (1 TK-Packung) 1/2 | Milch

1 Eigelb Salz

750 g Griunspargel weiler Pfeffer

1 Zwiebel zum Garnieren

1 EL Butter Salatblatter

100 g Schinkenspeck, magerer Cocktailtomaten

1 EL Mehl

Blatterteig auftauen, die Platten teilen damit 8 mal 8 cm groRe Quadrate entstehen,
diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Eigelb bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen. Spargel an der unteren Halfte
schélen, in 3 cm lange Stlicke schneiden und in siedendem Salzwasser ca. 5 bis 10 Minuten
garen. Zwiebel und Schinkenspeck sehr klein wirfeln, in Butter leicht anschwitzen, Mehl
dazugeben und rihren bis es hellgelb ist. Unter standigem Riihren die kochendheifl3e Milch
aufgiel3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten gut durchkochen lassen. Zuletzt
durch ein Sieb passieren. Vorsichtig einen kleinen Deckel von den Blatterteigpasteten
abschneiden, Spargel darauf verteilen und mit der Sol3e UbergieRen. Nun den Deckel wieder
daraufsetzen. Mit Salat und Cocktailtomaten servieren.

Mengenangabe# Portionen

13.10 Gemiuse-Lasagne (mit Bandnudeln)

500 g Junge Mohren 1 TL Zucker

750 g Spargel 300 g Junge Erbsen; ausgepalt
600 g Kohlrabi —oder TK

500 g Bandnudeln 60 g Mehl

Salz 125 ml Schlagsahne

1TLOI Weisser Pfeffer

3/8 | Wasser; (1) Muskatnuf3

1/8 | Wasser; (2) 2 EL Zitronensatft

200 g Butter 2 Bd. Kerbel
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3 Bd. Glatte Petersilie
4 Scheib. Weizentoastbrot

Mohren und Spargel schalen. Méhren der Lange nach vierteln, Spargel der Lange nach
halbieren. Beides in 6cm lange Stiicke schneiden. Kohlrabi schélen und erst in dicke Schei-
ben dann wie Pommes Frites in Stifte schneiden. Bandnudeln nach Packungsanweisung in
Salzwasser garen, abtropfen lassen und mit dem Ol vermengen. Wasser (¥} rdirl
Butter, dem Zucker und Salz aufkochen. Darin zuerst die Méhren und Kohlrabi 6-8 Minuten
zugedeckt garen, herausheben und in einen Durchschlag geben. Spargel ca. 4-5 Minuten
zugedeckt in der Flussigkeit garen. Erbsen ca. 1 Minute vor Schluss dazugeben. Das
Gemise in einen Durchschlag schitten, Brihe auffangen. Die Halfte der Butter in einem
Topf schmelzen. Das Mehl mit dem Schneebesen einriihren. Gemiisebriihe mit Wasser (2)
und der Sahne aufflllen, die Mehlschwitze damit abléschen. Mit dem Schneebesen kraftig
verrihren und 1-2 Minuten durchkochen lassen. Mit Salz, weissem Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft wirzen. Krduter nicht zu fein hacken und unter die Bechamelsauce heben.
Eine ofenfeste Form von mit etwas weicher Butter ausfetten. Eine Schicht Nudeln in
die Form geben, darauf jeweils3 der Gemusemischung und3L.der Sauce verteilen.
Vorgang zweimal wiederholen, zum Schluss den Auflauf mit Nudeln bedecken. Toastbrot
entrinden und im Mixer zerkleinern. Die Brosel auf der Lasagne verteilen. Restliche Butter
in Flockchen draufgeben. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 45
Minuten bei 225 Grad garen; 10 Minuten vor Garzeitende abdecken, falls die Oberflache
zu dunkel wird. In der Form servieren. Dazu ein halbtrockener Weisswein.

13.11 Griunspargel-Quiche

800 g Grunspargel 2 EL Wasser, kaltes (evtl. mehr)
fur den Murbeteig fur den Gul3

250 g Weizenvollkornmehl 2 Eier

1 Eigelb 125 g Sahne, saure

1/2 TL Salz 4 EL Goudakase, geriebener alter

100 g Butter, kalte

Die unteren Teile der Spargelstangen diinn schélen und die Enden leicht einkiirzen. Die
Stangen dann waschen. Salzwasser mit einer Prise Zucker zum Kochen bringen und den
Spargel darin 10 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit den Mirbeteig herstellen. Dazu das Mehl milden kalten Butter-
stlickchen, Eigelb, Salz und soviel kaltem Wasser verkneten, dal3 ein geschmeidiger Teig
entsteht. Den Backofen auf 20Q vorheizen.

Den Murbeteig ausrollen. Boden und Rand einer Springform (28 bis 30 cm) damit auslegen.
Die Spargelstangen abtropfen lassen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Diese auf dem
Teigboden verteilen. Die Eier mit der sauren Sahne und dem Kéase verquirlen. Die Masse
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Uber den Spargel gieRen. Die Quiche auf der mittleren Schiene 30 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.
Zum Servieren in 8 Stiicke schneiden.

Mengenangabe8 Stilicke
pro Stiick 260 kcal / 1092 kJoul

13.12 Kase-Gemuse-Lasagne

500 g griine Lasagneblatter 1 Zwiebel

200 g Pecorino-Kése Butter

200 g Stracchino-Kése Olivenol

4 EL Parmesan-Kase Gemiusebrihe
400 g grine Spargel Salz

400 g Zucchini Pfeffer

150 g flissiger Rahm

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen. Die Lasagneblatter einzeln und immer
nur wenige auf einmal eintauchen, herausnehmen und auf einem Geschirrtuch zum
Trocknen auslegen.

Die Fulle zubereiten: Zwiebel schalen und hacken. Zucchini waschen, Enden entfernen
und in Scheiben schneiden. Die harten Enden der Spargel entfernen und den Rest in Stlicke
schneiden.

In einer Pfanne ein wenig Ol erhitzen und bei kleiner Hitze Zwiebel anrésten. Zucchini
und Spargel zugeben, salzen, pfeffern und diinsten lassen. Immer wieder etwas heil3e
Gemisebrihe beigeben. Haufig umrihren.

Sobald das Gemise gar ist den Rahm einrihren. Backofen adfvi8Beizen. Eine
Lasagneform mit Butter einfetten.

Die Form mit Lasagneblatter ausfegen. Dann in Schichten das Gemiise und den in Wiirfel
geschnitten Kéase einfillen, salzen, pfeffern - Lasagneblatter, Mit Gemiise abschliel3en,
Butterflocken und Parmesan driiberstreuen.

In den Ofen geben und 30 Minuten backen. Vor dem Servieren 5 Minuten rasten lassen.
Empfohlener Wein Collio Tocai

Mengenangabe®6 Personen
Zubereitung: 30 Minuten
Garzeit: 50 Minuten
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13.13 Kerbelrisotto mit Spargeln

1 kg Weisse Spargeln 11 Briihe; Menge anpassen

1TL Salz Salz

1/2 TL Zucker Pfeffer

300 g Rundkornreis 5 EL Sbrinz; gerieben oder Parmesan
1 Zwiebel; fein gehackt 3 EL Kerbel; feingehackt

3 EL Butter 4 Kerbelzweige

1 dl Weisswein

Spargeln schéalen, waschen, holzige Enden abschneiden. Wasser mit Salz und Zucker
zum Kochen bringen, Spargeln einlegen, aufkochen und 16 bis 18 Minuten ziehen lassen.
Reis waschen, abtropfen lassen. Zwiebel in der Halfte der Butter farblos dinsten, Reis
hinzufiigen, mitdiinsten bis er glasig wird. Mit Weisswein abléschen. Nach und Nach
Briihe zugeben und - unter Rihren - 12 bis 15 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die restliche Butter in kleinen Flocken mit dem Kéase und dem Kerbel unter
dem Risotto ziehen. Spargelspitzen entfernen, die Stangen in Stiicke schneiden. Spitzen
warm stellen, Stlicke unter den Risotto mischen. Anrichten und mit den Spargelspitzen und
den Kerbelzweigen anrichten. Nach: ??, Marianne Kaltenbach, 1994 (16.04.1994, RG)

13.14 Kratzete zum Spargel

Zutaten 150 g Mehl
1 kg Spargel 3 Eier
60 g Butter Muskatnuf3
Zucker 4 Scheib. Katenschinken (a 150 g)
Salz Pfeffer aus der Muhle
1/2 | Milch

1. Spargel schalen, mit 5 g Butter und 1 Prise Zucker in kochendem Salzwasser 18-20
Minuten garen, abtropfen. 2. Inzwischen Milch mit Mehl und 1 Prise Salz verrihren, 10
Minuten ausquellen lassen, Eier unterrihren. 3. Teig in 2 Halften in je 20 g Butter je 2
Minuten backen. Eierkuchen mit 2 Gabeln in Stiicke rei3en, goldbraun backen.

4. Restliche Butter mit Muskat aufschaumen. Spargel, Kratzete und Schinken anrichten.
Spargel mit Butter begieRen, mit gemahlenem Pfeffer bestreuen. Pro Portion ca. 25 g E,
34 g F, 41 g KH = 540 kcal (2261 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise: Forellenmousse
Hauptspeise: Kratzete zum Spargel Nachspeise: Rote Griitze
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Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeit50 Minuten

13.15 Pappardelle mit Spargel

Pappardell 50 g Butter
350 g Pappardelle wenig Milch
300 g tiefgefrorener Spargel Salz

100 g Mascarpone Pfeffer

50 g geriebener Parmesan

Spargel funf Minuten in Salzwasser blanchieren. Abgiel3en und klein schneiden. Die

Spitzen ganz lassen. In einer Kasserolle Butter zerlassen, Spargel zugeben und anbraten.

Mascarpone zugeben und mit etwas Milch verdiinnen. Zwei Minuten unter standigem

Rihren garen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Pappardelle al dente garen und
abgiel3en. Mit der Sol3e und Parmesan mischen und gut umrihren, dann servieren.

Mengenangabe#4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Empfohlener Wein Frascati

13.16 Pfannkuchen mit Spargel und Pilzen

Fullung 1 Prise Cayennepfeffer
2 EL Butter einige Tropfen Zitronensaft
2 Zwiebeln _ Teig
250 g gek. Schinken 8 Eier
1 Dos. Spargelabschnitte 1 Tasse(n) Milch
1 Dos. Champignons 2 EL Mehl
Salz 1 Bd. Schnittlauch
Pfeffer

i Fett zum Ausbacken
1 Prise Muskat

Butter in einer Pfanne erhitzen und die feingehackten Zwiebeln darin glasig schwitzen.

Den kleingewdrfelten Schinken dazugeben und kurz mitdinsten. Spargelabschnitte und
Champignons gut abtropfen lassen, in die Pfanne geben und alles gut mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken, erhitzen und warm

stellen.
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Eier, Milch und Mehl zu einem leichten Pfannkuchenteig verriihren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen. Den feingeschnittenen Schnittlauch unter den Teig ziehen. Fett in
einer Pfanne erhitzen und nacheinander 4 Pfannkuchen Backen. Je 1 Portion Gemuse dazu
geben, zusammen klappen und sofort servieren.

13.17 Ravioli mit Spargel

Ravioli-Teig: 1 TL Butter,
300 g Mehl, 1 Prise Zucker,
4 Eigelb, 3 EL Sahne,

2 Eiweil3, Salz,

2 Prisen Salz, Pfeffer,

2 1/2 EL Olivendl, 40 g Butter,

1 1/2 EL Wasser, lauwarmes Semmelbrésel

300 g Ravioliteig, feiner
14 griine Spargel,

Das Mehl auf ein Brett sieben, eine Vertiefung machen und die Ubrigen Zutaten verquirlen.
Die Flussigkeit in die Mitte des Mehls geben und alles von auf3en nach innen gut mischen.
Zu einem glatten Teig verarbeiten. Eine Stunde kuhl stellen.

Den Spargel mit einem Teel6ffel Butter und Zucker ca. 15 Minuten in Salzwasser knapp
weich kochen, dann aus dem Sud nehmen und abtropfen. 12 Spargelspitzen von den
Stangeln wegschneiden, in den noch heiRen Kochsud legen und darin liegen lassen, bis die
Ravioli fertig zubereitet sind. Den restlichen Spargel in Sticke schneiden und im Mixer
nicht allzu fein hacken.

Die Sahne auf die Halfte einkochen. Das Spargelplree hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Weckmehl nach Notwendigkeit eindicken.

Vom Ravioliteig Stlicke abschneiden und davon Teigkugeln in Tischtennisbalgréf3e formen.
Diese zu langlichen Teigstreifen ausrollen. Mit einem Kaffeeloffel haselnussgrof3e Hauflein
Fillung in die Mitte des Teigstreifens setzen und zwar in eine Reihe mit entsprechendem
Abstand. Den nicht belegten Teil Uber die Fullung schlagen, mit den Fingern den Teig
rund um die Fullung festdriicken und mit einem Wasserglas halbmondférmige Ravioli
ausstechen.

Ravioli in kochendes Salzwasser geben. Nach ca. 5 Minuten herausholen, abtropfen lassen
und auf eine warme Platte geben. 40 g Butter aufschaumen lassen und dariiber geben. Mit
den nochmals heil3 gemachten Spargelspitzen wird das Gericht serviert.
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13.18 Spaghetti mit grinen Spargelspitzen

80 g Parmesan, gehobelt 125 g rohen Schinken, oder

350 g Spaghetti Magerspeck, in Streifen geschnitten
350 g grune Spargelspitzen (auch tiefgefrd-EL Zitronensaft

ren) einige Basilikumblatter

40 g Butter Salz

4 EL Olivendl Pfeffer

1 mittelgroRe Zwiebel
2 Knoblauchzehen

In einer Kasserolle mit Ol, rohen Schinken, zerdriickten Knoblauch und zerkleinerte
Zwiebel einige Minuten goldbraun résten. Spargelspitzen und 2 EL Wasser dazugeben,
zudecken und bei kleiner Flamme garen.

Zitronensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti in sprudelndem Salzwasser bissfest kochen, abgiel3en und mit der Sof3e mischen.
Parmesan frisch draufhobeln und servieren.

Mengenangabe4 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

13.19 Spaghetti mit Spargel

750 g griiner Spargel frisch gemahlener weil3er Pfeffer
2 | Wasser, gut 2 TL Tomatenmark

Salz 2 Eigelb (Gew. KI. M)

400 g Spaghetti

400 ml Schlagsahne

Vom Spargel die unteren Enden abschneiden, den Spargel waschen, abtropfen lassen und
in 2 cm lange Stiicke schneiden. Das Wasser mit Salz in einem Topf auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 9-12 erhitzen, die Nudeln hinzufiigen und 8-10 Minuten auf 0 ausquellen lassen.
Die Spargelstiicke in einem Topf in der Schlagsahne auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12
ankochen und etwa 5 Minuten auf2 oder Automatik-Kochstelle 1 - 2 kochen lassen,
herausnehmen und warm stellen. Den Schinken klein wiirfeln, in die Sahne geben, das
Tomatenmark einrtihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelb mit etwas Sauce in einem
Gefald verrihren und in die Sauce rihren. Nicht mehr kochen lassen. Die Spargelstiicke
vorsichtig unterheben. Mit den gegarten Spaghetti anrichten. Beilagentipp: Raukesalat
mit einigen Radicchioblattern, in einer Essig-Olsauce; dazu 5 schmeckt ein spritziger
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Moselwein.

Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Pro Portion: etwa 580 kcal / 2342 kJoul

13.20 Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Artischocken und Erbsen

350 g Spaghetti 80 g Butter

300 g Zucchini 80 g geriebener Parmesan
300 g gruner Spargel 1 Sp/Schuss Olivendl

300 g Artischocken Salz

300 g gekochte Erbsen Pfeffer

2 Schalotten

1. Die Zucchini putzen und waschen, abtrocknen und klein schneiden. 30 g Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchini darin anbraten, bis sie weich sind, aber noch nicht
auseinanderfallen. Falls notig, wahrend des Anbratens etwas Wasser zufiigen. Salzen und
pfeffern.

2. Den Spargel waschen und nur die Spitzen in Salzwasser garen. Den Rest entfernen.
Spargelspitzen gut abtropfen lassen. Die Artischocken putzen und halbieren, eventuell Heu
entfernen, die Halften in diinne Scheiben schneiden.

3. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Schalotten in der restlichen Butter und einem
Schuss Ol in einer Pfanne glasig diinsten.

4. Die Spargelspitzen, die Erbsen, die Artischocken und die Zucchini mit dem Bratfett
zugeben und einige Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen, mit Salz abschmecken. Bei
geschlossenem Deckel und schwacher Hitze weitere acht Minuten garen. Mit Pfeffer aus
der Mihle abschmecken.

5. Spaghetti in sprudelndem Salzwasser al dente kochen. AbgieRen und zu dem Gemiise
geben. Verriihren und mit Parmesan bestreuen.

Mengenangabe#4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

13.21 Spargel Crepes

Teig 125 ml Weil3wein
125 g Mehl 1 TL abgeriebene Zitronenschale
2 Eigelb reichlich Muskat, etwas Salz zum Ab-

125 ml Milch schmecken
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Fillung 250 g Tomaten

1 kg frischer Spargel 20 g Butter

Salzwasser 1 Zwiebel

1 Prise Zucker 4 EL Creme fraiche

1 TL Butter 50 g geriebener Emmentaler
Zum Backen evtl. 1 El Kapern

75 g Butter

Alle Teigzutaten in eine Schissel geben und mit dem Mixer kraftig schlagen. Den Teig
etwa 30 Minuten stehen lassen. In der Zwischenzeit Spargel grof3ziigig von oben nach
unten schélen, bundeln und in kochendem Salzwasser, welches mit Zucker und 1 Tl Butter
versetzt ist, in etwa 20 Minuten garen. Den garen Spargel auf Kichenkrepp abtropfen
lassen. Aus dem Teig 10 bis 12 dinne Crepes (Durchmesser etwa 18 cm) in hei3er Butter
ausbacken, etwas auskihlen lassen, mit wenigen (2-4, je nach Dicke) Spargelstangen
belegen und aufrollen. Rollen nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen. Tomaten
kreuzweise einritzen, kurz in heifRes Wasser halten, die Haut abziehen, das Fruchtfleisch
(ohne Kerne) warfeln und mit den feingehackten Zwiebeln in 20 g heil3er Butter kurz
andinsten. Creme fraiche einriihren und die Mischung Uber die Spargelrollen verteilen. Mit
Kése bestreut auf der mittleren Schiene des Backofens bei ca. 230 Grad gratinieren, bis der
Kase geschmolzen ist. Heil3 und evtl. (wer's denn mag) mit abgetropften Kapern garniert
servieren.

13.22 Spargel mit Crépe

5 EL Butter 2 EL Kapern (aus dem Glas)
2 Eier (Grolze M) 1 Bd. Schnittlauch

175 ml Milch 1 EL Essig, evtl. mehr

100 g Mehl Pfeffer

Salz Zucker

100 g roher Schinken 3 EL Olivendl

1 Kklein. rote Paprikaschote 1.4 kg weilRer Spargel

(etwa 125 @)

2 EL Butter zerlassen. Mit Eiern und Milch verquirlen. Mit Mehl und etwas Salz verriihren,
ca. 30 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Schinken in kleine Wurfel schneiden. Die Paprika halbieren, putzen,
entkernen, waschen und sehr fein wirfeln. Kapern in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und in feine Roéllchen schneiden. Mit Essig, Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren. Ol, Paprika und Kapern unterriihren.

Spargel waschen, putzen und schélen. Elektroofen auf 75 Grad vorheizen. Etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen. 1 EL Schinken darin kurz anbraten, etwas Teig dariiber gie3en und
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goldbraun anbraten, Pfannkuchen wenden und von der anderen Seite ebenfalls anbraten.
Auf diese Weise nacheinander 8 dinne. Pfannkuchen ausbacken, im Ofen warm halten.
Spargel in gut 12 | Wasser mit 2 Prisen Salz, 1 Prise Zucker und ubriger Butter in 8-10
Minuten mit aufgelegtem Deckel kochen. In ein Sieb abgief3en und gut abtropfen lassen.
Spargelstangen in die Pfannkuchen wickeln, auf Teller verteilen und mit der Paprikamari-
nade servieren.

Mengenangabe# Portionen

13.23 Spargel-Pasta mit Tomaten

500 g griiner Spargel 500 g dinne Bandnudeln (z.B. Tagliatelle)
2 Zweige Rosmarin Salz

(ersatzweise 1 TL getrockneter Rosmarin) 4 EL trockener Weil3wein

1 Knoblauchzehe oder Gemiusebrihe (Instant)

100 g getrocknete Tomaten in Ol Pfeffer

(Fertigprodukt)

150 g Schafskase (Feta)

Spargel waschen, putzen, das untere Drittel schalen. Spargelstangen schrdag in dinne
Scheiben hobeln.

Rosmarinzweige abbrausen und trocken schutteln. Knoblauch abziehen und fein hacken
oder in feine Scheiben schneiden. Tomaten abtropfen lassen, dabei das Ol auffangen.
Tomaten in Streifen teilen. Den Schafskése mit einer Gabel grob zerbroseln.

Die Nudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser bissfest garen.

Inzwischen 2-3 EL Tomatendl mit Rosmarin und Knoblauch in einer Pfanne erhitzen.
Die Spargelscheiben darin 2-3 Minuten braten. Mit WeiBwein oder Gemusebrihe und
2 EL vom Nudelkochwasser abléschen und 1 Minute weitergaren. Die Rosmarinzweige
entfernen.

Die Nudeln in ein Sieb abgiel3en und gut abtropfen lassen. Mit dem Spargel mischen und
die Tomatenstreifen unterheben. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Das Ganze
noch mal kurz erwarmen. Mit Schafskése bestreuen, nach Belieben mit 1 Rosmarinzweig
dekorieren und servieren.

Mengenangabe# Portionen

13.24 Spargel-Pie

Teig 1 TL Backpulver
100 g Quark 1/2 TL Salz
2 EL Sonnenblumendl

) Fillung
150 g Dinkel-Vollkornmehl
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800 g Spargel, griner und weil3er 3 Eier

1500 ml Gemusebrihe 250 ml sti3e Sahne

1 TL Vollrohrzucker gekornte Gemusebrihe

500 g Champignons 1 Bd. Petersilie, klein gehackt

2 EL Butter Krautersalz
frischer Pfeffer, frisch gemahlen

Quark mit Ol, Mehl, Backpulver und Salz zu einem Teig verarbeiten. Pieform ausfetten.
Teig auf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche ausrollen und in die Form geben.
Einen kleinen Rand andricken. Mit einer Gabel mehrmals in den Teig stechen. Teig im
vorgeheizten Backofen bei 200 etwa 7 Min. vorbacken.

Weil3en Spargel mit einem Sparschéler vom Képfchen her diinn schalen und die Stangen
am Ende etwa 2 cm abschneiden. Griinen Spargel nur am unteren Ende etwas schalen.
Spargelstangen vorsichtig waschen und in etwa 2 cm grof3e Stlicke schneiden. Gemiise-
briihe zum Kochen bringen. Vollrohrzucker hinzufiigen und den Spargel in etwa 10 Min.
bissfest garen. Die Dauer der Kochzeit variiert mit der Dicke der Stangen. Spargel auf
einem Sieb abtropfen lassen.

Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben. Je nach GroR3e halbieren oder vierteln
und in einem Topf im eigenen Saft etwa 10 Min. dinsten. Flissigkeit abgiel3en und die
Champignons in Butter etwa 5 Min. bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Krautersalz und
Pfeffer wirzen.

Fir den Guss Eier und Sahne mit dem Handriihrgerat etwa 8 Min. schaumig aufschlagen.
Mit gekornter Brihe, Krautersalz und Pfeffer kraftig abschmecken. Petersilie unterriihren.
Teig mit den Spargelstiicken und den Champignons belegen. Guss dariiber gieRen und den
Pie im Backofen bei 200 etwa 15 Min. backen.

Mengenangabe# Portionen

13.25 Spargel-Pie mit Lachs

3 Scheib. TR-Blatterteig (a 75 g) 2 Eier

500 g Spargel 100 g Creme fraiche

20 g Butter Pfeffer, frisch gemahlen
1/2 TL Zucker 300 g frisches Lachsfilet
Salz

Mehl

Den Blatterteig nebeneinander liegend auftauen lassen.

Den Spargel schalen und die Enden abschneiden. Den Spargel in etwa 4 cm lange Stlicke
schneiden. Die Butter zerlassen, die Spargelstiicke darin andiinsten. 2 EL Wasser und den
Zucker zugeben und salzen. Im geschlossenen Topf 3 Min. dinsten. Auf ein Sieb geben,
den Sud auffangen.

Die Blatterteigscheiben aufeinander legen und auf wenig Mehl auf die Grol3e der Form
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ausrollen, in der Mitte zwei etwa 3 cm grof3e Locher.

Eier, Creme fraiche und den Spargelsud verriihren, salzen und pfeffern. Zwei Essléffel der
Eiersahne beiseite stellen.

Das Lachsfilet in etwa 3 cm groRe Wirfel schneiden, salzen und pfeffern. Den Lachs
und den Spargel in eine ofenfeste Form (22 cm 0) geben. Die Eiersahne Ubergiel3en und
alles mit dem Blatterteig abdecken. Die Teigrander einschlagen. Den Blatterteig mit der
restlichen Eiersahne bestreichen.

Die Form in den auf 225 Grad vorgeheizten Backofen stellen und ca. 15 Min. backen. Den
Backofen auf 200 Grad herunterschalten und die Pie weitere 20 Min. backen, evtl. mit
Backpapier abdecken.

Mengenangabe# Portionen

13.26 Spargelkuchen mit Kéase

Geriebener Teig (fur rund 400 g Teig): 1 EL Buitter,
250 g Mehl, 60 g gehackte Zwiebeln,
125 g Buitter, kalte 100 g geriebener Greyerzer Kase,
150 ml Wasser, 2 Eier,
1/2 TL Salz 200 ml Sahne,
Sonstiges Salz,
Pfeffer,

250 g geriebener Teig,
1 kg griiner oder weil3er Spargel,
1 Prise Zucker,

Butter fir das Blech

Das Mehl auf ein Teigbrett sieben. Die Butter in Flocken beigeben. Mehl und Butter von
Hand miteinander zerreiben bis sich eine feinkriimelige Masse bildet. Damit einen Kranz
formen, das Wasser mit dem darin aufgeldsten Salz zugeben und von der Mitte aus rasch
zu einem Teig verarbeiten. Vorsicht: Nicht kneten, sonst wird der Teig zah. Den Teig
mindestens 2 bis 3 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Von den Spargelstangen die harten Enden entfernen. Spargelspitzen von 7 cm Lange
abschneiden. Den Rest in 2 cm breite Stiicke schneiden. Einen Liter leicht gesalzenes
Wasser aufkochen. Zucker und Spargel hineingeben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Den Spargel abgiel3en und kalt abspulen. Die Spargelstiicke grob hacken. Die Spitzen
beiseite legen. Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Den gehackten Spargel mit den
Zwiebeln darin kurz diinsten. Etwas abkiihlen lassen, mit dem Kése mischen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen und das mit Butter bestrichene Blech damit belegen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Spargelmischung darauf legen. Mit
den Spargelspitzen verzieren. Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Guss Uber den Spargel verteilen. Das Blech in die Mitte des Ofens
schieben. 45 Minuten bei 200 Grad backen. Warm servieren.
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13.27 Spargelkuchen mit Kase

Geriebener Teigx) 60 g Gehackte Zwiebeln
250 g Mehl 100 g Geriebener Greyerzer Kase
125 g Kalte Butter 2 Eier
150 ml Wasser (eiskalt) 200 ml Sahne
1/2 TL Salz Salz, Pfeffer
Rezept Butter fiir das Blech

Erfasst am 19. 04. 00 von
llka Spiess Sudwest-Text Was die
Grossmutter noch wusstg(

250 g Geriebener Teig

1 kg Griner oder weilRer Spargel
1 Schul’ Zucker

1 EL Butter

(*) Sendung: Spargel und Erdbeeras)(ergibt 400 Gramm Das Mehl auf ein Teigbrett
sieben. Die Butter in Flocken beigeben. Mehl und Butter von Hand miteinander zerreiben
bis sich eine feinkrimelige Masse bildet. Damit einen Kranz formen, das Wasser mit dem
darin aufgelosten Salz zugeben und von der Mitte aus rasch zu einem Teig verarbeiten.
Vorsicht: Nicht kneten, sonst wird der Teig zéh. Den Teig mindestens 2 bis 3 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

von den Spargelstangen die harten Enden entfernen. Spargelspitzen von 7 cm Lange
abschneiden. Den Rest in 2 cm breite Stiicke schneiden. Einen Liter leicht gesalzenes
Wasser aufkochen. Zucker und Spargel hineingeben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Den Spargel abgieRen und kalt abspulen. Die Spargelstiicke grob hacken. Die Spitzen
beiseite legen. Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Den gehackten Spargel mit den
Zwiebeln darin kurz dinsten. Etwas abkihlen lassen, mit dem Kéase mischen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen und das mit Butter bestrichene Blech damit belegen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Spargelmischung darauf legen. mit
den Spargelspitzen verzieren. Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Guss Uber den Spargel verteilen. Das Blech in die Mitte des Ofens
schieben. 45 Minuten bei 200 Grad backen. Warm servieren.

13.28 Spargelpizza nach italienischer Art

Pizzateig (siehe Hefegrundteig)
30 g Parmesankase, gerieben

1 kg geschélte Tomaten (Dose)

1 TL Kréutersalz

1 Lorbeerblatt

1 EL Oregano

1 TL Basilikum

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1/2 TL Zucker

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

750 g Spargel (notfalls aus der Dose)
Salz

1 Prise Zucker

1 TL Butter

3 Eier
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1TLOI 4 EL Schnittlauchrolichen
Speisewilrze

Die Teigplatte zuerst diinn mit Parmesankase bestreuen. Dann die Tomaten durch ein Sieb
streichen und mit den Gewirzen, den geschélten, geriebenen Zwiebeln und dem zerdriick-
ten Knoblauch langsam etwa 30 Min. kochen lassen, bis eine dicke Sauce entstanden ist.
Die abgekuihlte Sauce Uber die Teigplatten verteilen.

Den frisch Spargel waschen, schélen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Danach
in wenig kochendes Salzwasser geben, Salz, Zucker und Butter hinzufigen und 15 Min.
garen. Die Spargelstuckchen abtropfen und auskuhlen lassen, dann auf der Pizza verteilen.
Die Eier mit Ol, Salz, Speisewiirze und Pfeffer verquirlen und tiber den Belag gieRen. Mit
Schnittlauch bestreuen und backen.

13.29 Spargelquiche

3 Platten Blatterteig tiefgefrorener 150 g Creme fraiche

700 g Spargelspitzen 1 D6schen Safran gemahlener
Salz weilRer Pfeffer, frisch gemahlen
1 Prise(n) Zucker Mehl Fir die Arbeitsflache:

80 g Hartkase (zum Beispiel Fontina oder

Bergkase)

1. Die Blatterteigplatten nebeneinanderlegen und bei Zimmertemperatur in etwa 15
Minuten auftauen lassen.

2. Die Spargelspitzen waschen, von den Enden befreien und eventuell diinn schalen.

3. In einem Topf reichlich Wasser mit Salz und dem Zucker zum Kochen bringen. Die
Spargelspitzen darin etwa 3 Minuten blanchieren, in ein Sieb schitten und abtropfen
lassen.

4. Den Kase fein reiben und mit der Creme fraiche, dem Safran und Pfeffer verriihren. Die
Creme mit wenig Salz abschmecken.

5. Den Backofen auf 180 vorheizen. Die Blatterteigplatten aufeinanderlegen und auf
wenig Mehl leicht ausrollen. Eine feuerfeste Form von 28 cm Durchmesser kalt aussptlen,
aber nicht abtrocknen. Die feuchte Form mit dem Teig auskleiden. Dazu Uberstehende
Teigstlicke abschneiden und die freien Flachen damit bedecken. Die Teigkanten zusam-
mendriicken. Den Spargel auf dem Teig verteilen und mit der Safrancreme bedecken.

6. Die Quiche im Backofen (unten, Gas Stufe 2) in etwa 40 Minuten backen, bis der Teig
gebraunt ist.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit75 Minuten
1900 kJoul



184

13.30 Spargelquiche

Fir den Teig
230 g Mehl
1/2 Teeloffel Salz
1/2 Teeltffel Krauter der Provence
- frisch oder getrocknet
125 g Butter
1 Eigelb
3 EL Wasser

Far die Fullung
750 g Spargel grifweild gemischt

13 MEHLSPEISEN, NUDELN

Fur die Creme
250 g Quark
3 Eier
1 Eiweil3
125 g suiRe Sahne
Salz
Pfeffer

je nach Geschmack

100 g gekochter Schinken oder
Putenbraterf natur

oder nur eine Sorte - je nach Geschmack es schmeckt auch mit Krabben

Den Spargel schalen und zehn Minuten in Salzwasser garen (abtropfen lassen).

Alle Zutaten des Teiges nacheinander verriihren und zu einer Teigmasse verarbeiten, gut
durchkneten, anschlieend ausrollen und vorsichtig auf den Boden einer Springform (
Durchmesser 26 -28 cm) legen. Dann bei 200 Grad 10 Minuten backen. Im Umluftherd
geht es etwas schneller, ca. 6-8 Minuten.

Dann die Creme zubereiten. Dazu alle Zutaten nacheinander in eine Schissel geben und
varsichtig miteinander verrihren.

Zum Schluss den Spargel auf dem gebackenen Teigboden verteilen, dann den Schinken
oder Putenbraten in kleine Wirfel schneiden, auf den Spargel legen und zum Schluf3 die

Creme dartber giel3en.

Dann ist es soweit: Die Quiche in den Backofen schieben und bei 175 Grad 20-30 Minuten
backen. Die Zeit ist abhangig davon, ob mit Umluft oder nur mit Uriteter Oberhitze

gebacken wird.

13.31 Spargelquiche

1/2 Pkt. TK-Blatterteig oder

Knetteig:
125 g Mehl
1/4 TL Salz
65 g Margarine
60 ml Wasser

Belag:
750 g gekochter weil3er Spargel
4 EL ger. Kase (z. B. Greyerzer)

2 Frihlingszwiebeln,
200 g Butterkase

Gul3:
3 Eier
150 ml Sahne
150 ml Milch
1Pr. Salz
1 Msp. Muskat
Pfeffer
1/2 Bd. Petersilie



13.32  SpargelsoB3e mit Fleischkl6Bchen 185

1 Msp. getr. Thymian
2 EL Pinienkerne, evtl.

Blatterteig auftauen und ausrollen. Oder einen Knetteig bereiten: Mehl und Salz in einer
Schissel mischen. Fett in Flockchen dazugeben, mit den Handen so lange reiben, bis
alles gleichmafig kriimelig ist. Dann das Wasser zufligen, ganz schnell zu einem Teig
zusammenknoten und 30 Minuten in den Kihlschrank stellen, danach ausrollen.

Eine gerettete Pieform oder Springform (0 24 cm) mit dem Teig auslegen, Rand formen,
den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Frahlingszwiebeln in ganz feine Ringe schneiden, zusammen mit dem geriebenen Kase
auf den Teigboden streuen. Spargel evtl. halbieren, darauflegen. Kése in kleine Wurfel ge-
schnitten darlber verteilen. Alle Zutaten fur den Guf3 mit dem Handrihrgerét vermischen,
Uber den Spargel gieRen. Nach Belieben mit Pinienkernen bestreuen.

Schaltung: 200-220 2. Schiebeleiste v. u. 170-190Jmluftbackofen ca. 45 Minuten

Mengenangabe# Portionen

13.32 SpargelsolRe mit Fleischkl63chen

200 g griiner Spargel 400 ml Gemusebruhe

1 klein. Zwiebel 2 EL SoRenbinder, heller

1 EL Butter (10 g) Salz

200 g Bratwurst, feine ungebriihte Pfeffer, weilRer

5 EL Weil3wein 2 EL Parmesan, geriebener

100 ml Schlagsahne

Spargel waschen, Enden abschneiden. Spargel in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen,
wirfeln. Butter erhitzen. Wurstbrat als Kl63chen hineindriicken und anbraten. Spargel und
Zwiebel kurz mitbraten. Mit Wein, Sahne und Briihe abldschen, aufkochen. 6-8 Minuten
kécheln lassen. Sol3enbinder einrihren. Abschmecken, mit Parmesan bestreuen.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeitca. 25 Min.
Pro Portion ca. 160 kcal / 670 kJoul, Eiweil3: 5 g, Fett: 13 g, Kohlenhydrate: 3 g

13.33 Tagliolini mit Krabben und griinem Spargel

500 g griiner Spargel 1 Limette; davon je
200 g Zuckerschoten 2 EL ; Saft

100 g junge Erbsen; TK 1 Bd. Kerbel

200 g Chile-Shrimps; TK o. frisch ; Salz

1 unbehandelte Zitrone 2 EL Ol
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250 g Tagliolini; ganz schmale 11/2 TL Zucker
— Bandnudeln weilRer Pfeffer; f.a.d.M.
4 Eigelb 30 g Butter

1/8 | Schlagsahne
1/8 | Gemusefond; a.d. Glas

Den Spargel waschen, die Spargelkdpfe schrag abschneiden, die restlichen Stangen fir ein
anderes Gericht verwenden. Die Zuckerschoten abfadeln und sehr schy&ycm breite

Rauten schneiden. Die Erbsen und die Shrimps (falls sie tiefgefroren sind) antauen lassen.
Die Zitronen- und Limettenschale fein abreiben, den Saft auspressen. Den Kerbel abzupfen.
Einen groRen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser und dem Ol zum Kochen bringen.
Die Tagliolini darin nach Packungsanweisung bif3fest kochen. Wéhrend das Wasser zum
Kochen kommt, Eigelb, Sahne und Gemisefond mit dem Zitronen- und Limettensaft, 2

des Zuckers, Salz und Pfeffer in einem Topf mit dem Schneebesen verschlagen. Die Sauce
langsam unter standigem Schlagen erhitzen, bis sie cremig-dicklich wird, aber nicht kochen
und zugedeckt warm halten. Sobald die Nudeln ins Wasser kommen, die Butter in einer
grof3en Pfanne schmelzen. Zuerst den Spargel darin andinsten, mit Salz und dem restlichen
Zucker wirzen. Eine Minute unter Ruhren dinsten. Zuckerschoten und Erbsen dazugeben
und eine Minute diinsten. Die Shrimps untermischen, die Pfanne vom Herd nehmen. Die
Nudeln abgiel3en, kurz abtropfen lassen und mit Gemuse und Shrimps mischen und auf gut
vorgewarmten Tellern anrichten. Die Sauce mit dem Schneidstab schaumig aufmixen und
daruber verteilen. Mit Kerbel, Zitronen- und Limettenschale bestreuen und sofort servieren.

13.34 Wildschitz - Maultaschen mit Sauce, Nissen und Pilzen

12 Maultaschen — Creme fraiche

2 | Rinderbouillon 200 g Butter; (2)

1/2 | ;Kaltes Wasser 125 g Haselnusse; halbiert

2 Pk. Markenbratensauce 2 klein. Dosen Champignons
4 EL Schwabischer Rotwein 1 EL Gekdrnte Briihe

4 klein. Zwiebeln :Salz, Pfeffer

100 g Butter; (1) 1 Handvoll Petersilie

1 Prise Sherry
1/4 1 Rahm, Vollmilch oder

Maultaschen in heisser Rinderbouillon 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Bratensauce:
In das kalte Wasser die Markenbratenauce einriihren und zum Kochen bringen. Falls
sie vom Vortag noch Sauce vom Braten ubrighaben, kdnnen Sie auch diese verwenden.
Rotwein dazugeben. Dann Zwiebeln in Butter (1) andiinsten und in die heisse Sauce
geben. Anschliessend noch einen Schuss Sherry, Rahm, Volimilch oder Creme fraiche
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hinzuftigen.

Butter (2) in einer Kasserolle erhitzen, Haselnlsse dazugeben und vorsichtig anrdsten.
Wenn die Haselniisse braun sind, Champignons ohne Wasser dazugeben und ebenfalls
andunsten. Salz, Pfeffer und gekornte Briihe hinzufiigen, umriihren und vom Feuer nehmen.
Flassigkeit abgiessen, Haselnlsse und Pilze in die Sauce einrihren. Maultaschen aus der
heissen Brihe nehmen und portionsweise auf tiefe Teller verteilen. Sauce darubergeben,
Gericht mit Petersilie garnieren und heiss servieren. Dazu gibt es Salat jeder Art, zum
Trinken schwéabischen Wein (Trollinger) und als Dessert gebackene Apfelkiichle mit Zimt
und Zucker. Und nicht vergessen: Mr lernt anander erscht kenna, wenn mr mitanander aus
oiner Schussel isst.

13.35 Zarte Gemuselasagne mit Spargeln und frischen Kréautern

Lasagneblaetter Frische Krauter; Dill,
220 g Hartweizenmehl — Schnittlauch; Petersilie
80 g Dinkelmehl 3/4 | Rahm; steifgeschlagen
3 Eiern Kréutersalz
3 Eigelb Weisser Pfeffer
1/2 TL Olivendl Butter
1 Spur Salz Parmesan; frisch gerieben
: Wasser nach Bedarf Zum Garnieren
; Salzwasser 400 g Spargeln; gekocht
Fuellung Frische Krauter
5 grol3. Karotten
5 Zucchini

Aus den Lasagneblatter-Zutaten ein Teig zubereiten, zu Lasagneblatter verarbeiten, Lasa-
gneblatter "al dente" in Salzwasser kochen. Die gut gewaschenen und geblrsteten Karotten
und Zucchini langs in diinne Scheiben schneiden, tber Dampf "al dente" garen (Zucchini
ca. 1/2 Minute, Karotten ca. 1 Minute) und kurz abschrecken.

Die Krauter fein schneiden, mit dem geschlagenen Rahm vermischen und mit Salz und
Pfeffer wenig abschmecken. Eine Gratinform mit Butter ausstreichen und die Zutaten
schichtweise einfullen: Nudelblatter - Karottenscheiben - Krauterrahm - Parmesan -
Nudelblatter - Zucchinischeiben - Krauterrahm - Parmesan. Den Abschluss bildet eine Nu-
delschicht, mit Krauterrahm und Parmesan bedeckt. Die Gemuselasagne im vorgeheizten
Ofen 10 bis 15 Minuten bei 210 C backen, in Sticke teilen und mit gekochten Spargeln
und Kréautern dekoriert servieren.
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14 Pasteten, Terrinen

14.1 Spargel-Pastete mit Morcheln und Ruhrei

Zutaten 1 kg gruiner Spargel
250 g Blatterteig 250 g Morcheln oder 25 g getrocknete
6 Eier 1 Schalotte
50 ml Creme double 50 g Butter
Salz 1 Eigelb
Pfeffer fadM.

Blatterteig auf funf Millimeter Dicke ausrollen, in vier Rechtecke von 15 x 10 cm schnei-
den. Auf eine feuchte Platte legen und eine Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Die Eier in einer Schale mit zwei ERI6ffeln Creme double verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Beiseite stellen.

Spargel schélen, auf eine Lange von etwa zwdlf Zentimeter schneiden, zusammenbinden
und aufrecht in gesalzenem Wasser kochen, bis sie gerade gar sind. Abtropfen lassen
und warmstellen. Die Morcheln in zwei Halften schneiden und unter flieRendem Wasser
waschen. Wenn getrocknete Morcheln verwendet werden, sie gut einweichen, dabei das
Wasser des ofteren bewegen, damit der Sand aus dem glockenférmigen Hut fallt, dann
gut ausdricken. Die Schalotte schalen und fein wirfeln. 20 Gramm Butter in einen Topf
geben. Die Schalotte zwei Minuten darin andiinsten, Morcheln und eventuell das gefilterte
Einweichwasser dazugeben. Zugedeckt zwei Minuten kécheln. Morcheln warmstellen.
Die restliche Creme double in den Topf geben und auf die Halfte einkochen. Salzen und
pfeffern und dann die Morcheln wieder untermischen. Unter Umrthren die restliche Butter
hinzugeben und alles warmstellen. Die Blétterteig-Rechtecke mit dem Eigelb bestreichen.
Im Backofen bei 225 Grad 10 Minuten backen. Verquirlte Eier im Wasserbad unter Rihren
zehn Minuten lang stecken. Blatterteigpasteten nach dem Backen quer halbieren. Die
unteren Halften auf vier ofenfeste Teller legen. Mit Rihrei fiillen, Spargel darauflegen und
mit Sahnemorcheln tUbergieRen. Die Blatterteig-Deckel darauflegen. Die vier Teller fur 30
Sekunden in den heil3en Backofen schieben, dann servieren.

Mengenangabe®6 Portionen

14.2 Spargelpastete

Teig: wenig Wasser
500 g Mehl,
4 Ejer,

Béchamel-Sauce:
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2 EL Buitter, 1 Zwiebel,

3 gestrichene EL Wei3mehl, 1 Knoblauchzehe,

300 ml Milch oder Hihnerbrihe, 1 EL Olivendl,

Salz, 500 Bruchspargel (in Salzwasser al dente
Pfeffer, gekocht),

Muskatnuss 1 Bd. Petersilie,

Spargelfiillung: 100 g geriebener Parmesan-Kéase

Hinweise: - anstelle von Spargel kann man auch Spinat nehmen oder roten Radicchio
oder Mangold. - Die angegebene Zutatenmenge ist fir die Spargelpastete allein zu grof3.
Es empfiehlt sich aber, so viel Teig herzustellen und den Rest, et&aud Nudeln zu
verarbeiten Das Mehl auf den Tisch sieben, eine Vertiefung machen, die Eier hineingeben,
mit der Gabel verriihren, dabei etwas Mehl dazumischen, dann von Hand weiterkneten. Bei
Bedarf etwas Wasser zufiigen. Es soll ein kompakter, glatter Teig entstehen. Diesen mit
einem feuchten Tuch bedecken und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Bechamel-Sauce: Die Butter zergehen lassen, das Mehl beigeben, durchdampfen, Kochtopf
vom Feuer nehmen, die Flissigkeit dem Kochtopfrand entlang beigeben, gut mit dem
Schneebesen verriihren, wiirzen, 10 Minuten kécheln lassen.

Spargelfillung: Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in Olivendl gut durchdampfen,
Spargel und die fein gehackte Petersilie beigeben. Alles gut vermengen und in die
Béchamel-Sauce geben. 5 Minuten kdcheln lassen, vom Feuer nehmen, Kése beigeben.
Den Teig in mehrere Stiicke zerteilen, jedes einzelne auswallen. Je diinner, umso besser. Die
Teigplatten, die fur die Pastete gebraucht werden, in viel kochendem Salzwasser etwa 10
Minuten kochen (bis sie hochsteigen), dann in kaltem Wasser abschrecken. Abwechselnd
Teig und Spargelsauce in eine ausgefettete Auflaufform geben, zuletzt Sauce.

In dem auf 180 Grad vorgeheizten Ofen zugedeckt auf 45 Minuten backen. Mit einem Pe-
tersilienzweig garniert servieren. Den nicht gebrauchten Teigrest ebenfalls diinn auswallen,
in 1/2 cm breite Nudelstiicke schneiden, diese bemehlt im Kuhilschrank (3 Tage haltbar)
oder im Tiefkuhlfach (3 Monate haltbar) aufbewahren.
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15 Reisgerichte

15.1 Griunspargel Risotto

2 EL Butter 500 g Spargel, griner
1 Zwiebel 1 Prise Zucker

150 g Reis 30 g Butter

500 ml Fleischbriihe 80 g Kase, geriebener
Basilikum

Die Zwiebel schélen und fein hacken und in der Butter andiinsten. Den Reis zufigen und
glasig braten. Mit etwas Bruhe abléschen und unter Rihren einkochen lassen. Auf kleinem
Feuer kochen lassen und die restliche Brilhe nach und nach zufligen. Der Risotto sollte
leicht fllissig sein. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit gehacktes Basilikum zufligen.

Wahrend der Reis kocht, den Spargel waschen, das untere Drittel der Stangen schalen und
die Enden etwas kirzen. Spargel in reichlich kochendem Salzwasser mit einer Prise Zucker
und einem Stich Butter 15 bis 20 Minuten zugedeckt kochen lassen. Herausnehmen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Den Risotto mit der Butter und dem Kase vermischen, die
Spargelsticke darunterziehen und sofort servieren.

Mengenangabe#4 Portionen
pro Person 356 kcal / 1494 kJoul

15.2 Kalifornischer Orangenreis mit Garnelen

1 Zwiebel 250 g Langkornreis

4 EL Butter 2 Glaser Spargel a 680 ml

500 ml Wasser 250 g geschélte Garnelen gekocht
250 ml Orangensatt Aufgeschrieben + Verbreitet

1TL Orangenschale von K-H Boller 2:24262270.7
1TL Salz

1/2 TL Thymian

Zwiebeln schalen und fein hacken. Drei Eszl6ffel Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin andlnsten.

Wasser, Orangensaft und -schale, Salz und Thymian einriihren und aufkochen. Den Reis
zugeben und alles zugedeckt ca. 25 Minuten kdcheln lassen, Spargel im eigenen Sud
erhitzen und abtropfen.

Garnelen abspllen, trockentupfen und in einem Eszl6ffel heiszer Butter je eine Minute
braten. Reis abschmecken und mit Spargel und Garnelen garnieren.
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: Khb 10/98
Mengenangabe# Portionen

15.3 Risotto con gli asparagi - Risotto mit Griinem Spargel

1 kg gruner Spargel 200 ml trockener Weisswein
350 g italienischer Risotto-Reis 0.5 | Guter Geflugelfond

— (wie beschrieben) —aus dem Glas)

1 mittl. Zwiebel 80 g Parmesan, (Reggiano)
—oder — — frisch gerieben

2 Schalotten 5 EL Gutes Olivendl

1/21;Salzwasser, kochend

Spargel gut waschen und die harten, etwas holzigen Enden entfernen. Dann die Kdpfe
etwa 6 cm lang, die tbrigen Teile ca. 4 cm lang zuschneiden. In einem Topf die Hélfte des
Olivendls erhitzen und die kleingeschnittenen Zwiebeln oder Schalotten darin andinsten
bis sie glasig werden. Den Spargel hinzufiigen und alles mit kochendem, gesalzenem
Wasser uberbriihen. Ganz Perfekte kdnnen die Spargelspitzen erst etwas spater hinzufugen,
damit sie nicht zu weich werden!. Das Ganze etwa 7 Minuten gut kochen lassen. Wenn der
Spargel gar ist - aber noch Biss hat - in ein Sieb giessen und den Spargelsud auffangen.
In einem zweiten Topf das restliche Olivendl erhitzen und darin den Reis unter standigem
Rihren glasig werden lassen. Mit dem Weisswein abloschen und dem Gefligelfond
aufgiessen. Im geschlossenen Topf in ca. 12 Minuten garen. Dabei immer wieder so viel
Spargelsud dazugeben, dass der Reis gerade gut bedeckt bleibt. Wenn der Reis Ihnen dann
noch zu fest ist, lassen Sie ihn ruhig noch ohne Hitze im geschlossenen Topf weitere 5
Minuten durchziehen. Dann den geriebenen Parmesankése unterriihren und den Spargel
zufligen. Vorsichtig unterheben.

Nochmals 3-5 Minuten ziehen lassen (Achtung - jetzt wird er schnell matschig). Den
Risotto sehr heiss in tiefen Tellern servieren und am Tisch noch - je nach Geschmack

- mit frisch geriebenem Parmesan Uberstreuen. Info: Italien - man glaubt es kaum - ist
das grosste Reisanbaugebiet ausserhalb Chinas. Es gibt mehr als 20 Sorten. Besonders
im Piemont, aber auch in der Lombardei, in der Emilia Romagna und in Venetien wird
Reis geerntet. Hier wachsen auch die wertvollen Risotto-Ziichtungen. Dieser Spezial-
Reis ordnet sich in drei Hauptsorten: In den Arborio, den Vialone Nano und Carnaroli.
Sie kdnnen alle Sorten problemlos in italienischen Feinkostladen oder auch in guten
Kaufhausern bekommen. Wer von den dreien am besten schmeckt, missen Sie selbst
herausfinden. Das Grundrezept fur Risotto ist tbrigens immer gleich. Die geschmacks-
veranderten Zutaten - wie Lachs, Scampi, Zucchini, usw. - kommen, wie in unserem
Rezept, erst am Schluss dazu. Risotto muss eine ganz bestimmte Konsistenz haben. Der
Reis sollte noch Biss behalten, dennoch aber nicht trocken werden - eben wie ein edler Brei.
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15.4 Risotto mit Spargel

500 g grune Spargeln holzige Enden abgé00 g Risottoreis

schnitten 2 dl trockener Weil3wein
11 Gemiusebouillon 100 g Mascarpone

1 Zwiebel fein gehackt Salz

Ol

\Von den Spargelstangen die Spitzen etwa 5 cm lang abschneiden und der Lange nach hal-
bieren. Die restlichen Spargelstangen in feine Radchen schneiden. Alle Spargelstiickchen
in kochender Gemusebouillon ca. 3 Minuten garen, herausnehmen (Bouillon auffangen,
nicht abgieRen!)und zugedeckt beiseite stellen. Die Zwiebeln im Ol glasig dinsten. Den
Reis dazu geben, kurz mitdiinsten, mit dem Wei3wein abléschen und vollstandig einkochen
lassen. Unter haufigem Rihren nach und nach die heil3e Spargelbouillon zugiel3en, so dass
der Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist. Den Reis etwa 20 Minuten kdcheln, bis
er cremig ist. Zuerst den Mascarpone, dann die Spargeln unter den Risotto mischen, kurz
warm werden lassen und mit Salz abschmecken.

15.5 Risotto primavera

450 g Reis 1/4 gelbe Paprika

150 g Spargel 4 gehackte Basilikumblatter
100 g enthiilste Erbsen 1 Bd. gehackte Petersilie
100 g griine Bohnen 1 Glas trockener Weil3wein
2 Zucchini Gemdusebriihe

2 Artischockenbdden Olivendl

2 feste Tomaten geriebener Parmesan

1 Stange Sellerie 100 g Butter

2 Zwiebeln Salz

2 Méhren Pfeffer

1/2 Lauch

1/4 rote Paprika

Tomaten in kochendem Wasser Uberbriihen, abgie3en und abziehen, dann halbieren und
aushohlen. Das Gemuse getrennt waschen und klein schneiden.

Reichlich Briihe aufkochen und die Méhren- und Selleriewtrfel garen. Mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen und beiseite stellen. In derselben Briihe einzeln die Zucchini, Bohnen,
Erbsen und Spargel gar kochen und mit dem Schaumléffel herausnehmen.

Gekochtes Gemiise in eine groRe Pfanne geben, Paprika, Artischocken, etwas Ol, Salz und
Pfeffer zugeben und alles ziehen lassen. Zwiebeln und Lauch zusammen abziehen und
hacken.

In einer Kasserolle 50 g Butter zerlassen, Zwiebeln und Lauch anbraten. Reis zugeben
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und unter Ruhren résten. Mit Wein abléschen und verdampfen lassen. Reis mit der Brihe

aufgiel3en, in der die Gemuse gegart wurden und den Reis kochen, bis er gar ist, aber noch
etwas Biss hat.

Kurz vor Ende der Garzeit das gesamte Gemuse zum Reis geben. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Kasserolle vom Herd nehmen und den Risotto mit Butter und Parmesan

Uberziehen. Mit gehacktem Basilikum und Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Aus Venetien.

Mengenangabe®6 Personen
Vorbereitung: 25 Minuten
Garzeit: 1 Stunde

15.6 Spargel Risotto mit Garnelen

750 g Spargel 1 Knoblauchzehe

Salz 200 g Riesengarnelen, rohe, geschélte
Zucker 1 EL Zitronensaft

20 g Krebsbutter (aus der Dose) Pfeffer

250 g Risotto-Reis

Spargel schélen, in Stiicke schneiden und in kochendem Wasser mit Salz und 1 Prise
Zucker knapp garen. Kochflussigkeit in einen Mef3becher gieen und wenn nétig2auf 1

| auffllen. 1 EL Krebsbutter zerlassen und den Reis mit der zerdriickten Knoblauchzehe

darin andiinsten. Spargelwasser dazugieen und das Risotto in 15 Minuten ausquellen
lassen. Die Riesengarnelen in der restlichen Krebsbutter von jeder Seite ca. 2 Minuten

braten. Bratfond mit dem Zitronensaft loskochen und mit den Garnelen zum Risotto geben,

mit reichlich Pfeffer wiirzen und servieren.

Mengenangabe# Portionen

15.7 Spargelrisotto

400 g Reis 11/2 | Gemusebrihe
800 g Spargel Butter

40 g geriebener Parmesan Salz

1 Zwiebel Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Glas trockener Weilwein

Spargel waschen und den harten Teil der Stéangel entfernen, Knoblauch schalen. Zwiebel
schalen und fein hacken. In einer Kasserolle 30 g Butter schmelzen, Zwiebel und Knob-
lauch anrdsten. Spargel dazugeben, salzen, pfeffern und bei kleiner Hitze zehn Minuten
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kochen lassen.

Reis dazugeben und einige Minuten unter standigem Rihren mit einem Holzkochlo6ffel

glasig anlaufen lassen. Wein dazugieen und bei starker Hitze verdampfen lassen. Die
Halfte der heiRen Brihe dazugief3en. Unter 6fterem Umrihren ca. 20 Minuten kochen

lassen. Immer wieder etwas der restlichen Briihe nachgiel3en.

Am Ende der Kochzeit, Risotto probieren und evtl. nachsalzen. Parmesan und ein Stiick
Butter druntermengen.

Risotto funf Minuten ruhen lassen, auf einen Servierteller geben und sofort servieren.

Empfohlener Wein Valcalepio Bianco

Mengenangabe®6 Personen
Zubereitung: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

15.8 Spargelrisotto

6 Stangen weisser Spargel 2 EL Ol

6 Stangen griiner Spargel 200 g Risotto-Rundkorn-Reis
;Salz 750 ml Spargelkochwasser
Butter 100 ml Trockener Weisswein
:Zucker Weisser Pfeffer

2 EL Sahne 100 g Parmesan; gehobelt

1 Zwiebel; fein gehackt

Spargel schalen, den griinen nur im unteren Drittel. Weissen Spargel 15 Minuten in
reichlich Salzwasser mit Butter und Zucker bissfest kochen, den griinen nur die letzten 10
Minuten mitkochen. Beide zusammen herausnehmen, abtropfen lassen. Die angegebene
Menge an Spargelkochwasser beiseite stellen. Die Spargelspitzen (3 cm) abschneiden und
beiseite stellen. Rest in 1 cm lange Stiicke schneiden, dgi®mit der Sahne zusammen
purieren. Zwiebel in Ol hell diinsten. Den Reis dazugeben und glasig diinsten. Wein und
Spargelkochwasser mischen. Etwa 15 Minuten unter stdndigem Ruhren nach und nach
zum Reis geben (immer erst nachgiessen, wenn die Flissigkeit verkocht ist). Kurz vor
Ende der Garzeit Spargelstiicke und -piree dazugeben, Mit Salz, Pfeffer und Parmesan
abschmecken, mit den Spargelspitzen garniert servieren.

15.9 Spargelrisotto mit Kerbelbutter

500 g Spargel 75 g Butter
1 Zwiebel 300 g Risottoreis
3 Knoblauchzehen 1 Glas Weil3wein
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Salz 2 Hand voll Kerbel oder Barlauch
Pfeffer 50 g frisch geriebener Parmesan
% | Gemise- beziehungsweise Spargelsud

Den Spargel waschen, schélen - aus den Schalen einen Sud kochen. Die Spargelstangen in
kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

Im Schnellkochtopf zwei Loffel Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin weich
dinsten. Den Reis kurz mitdlinsten, schliel3lich mit dem Wein abléschen. Einkochen, bis
kaum mehr FlUssigkeit im Topf ist, salzen und pfeffern. Mit Spargelsud auffullen und
die Spargelstiicke zufligen. Den Topf verschlieRen, auf starker Hitze unter Dampf setzen.
Sobald das Ventil verschlossen ist, die Hitze herunterschalten und auf kleinem Feuer sieben
Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen die restliche Butter mit dem Kerbel oder dem Béarlauch im Mixer zu einer
leuchtend grinen Creme mixen. Aus dem Risottotopf den Dampf ablassen, den Topf
offnen, geriebenen Parmesan und Krauterbutter einrihren. Den jetzt leuchtend griinen
Risotto auf keinen Fall mehr stehen lassen, sondern sofort am besten in tiefen Tellern
servieren.

Getrank: Ein milder, aber gehaltvoller WeiRwein passt hierzu, entweder ein WeiRburgunder
oder Silvaner, zum Beispiel aus Franken oder vom Kaiserstuhl, auch aus dem Elsass. Oder
ein Pinot Bianco aus dem Friaul.

Mengenangabe#4 Personen
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16 Salate

16.1 Apfel-Spargelsalat

1 kg Spargel Zucker

5 sauerliche Apfel Salz

3 EL Zitronensaft weil3er Pfeffer

2 EL leichte Mayonnaise 1 Bd. Schnittlauch

100 g Créme fraiche

Den Spargel schélen, in 1 cm lange Stlicke schneiden und in siedendem Salzwasser 15-20
Minuten knackig garen. Spargelstiicke auf Kiichenkrepp gut abtropfen und erkalten lassen.
Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in Spalten schneiden. Aus Zitronensaft, Ma-
yonnaise und Créme fraiche eine Sol3e bereiten, mit Salz, Zucker, Pfeffer und Schnittlauch
wirzen. Die SoRRé mit den Spargel- und Apfelstiicken durchmischen und in Cocktailglasern
servieren.

Mengenangabe#4 Portionen

16.2 Badischer Fleischsalat

250 g Fleischwurst 1 TL Meerrettich; gerieben
2 Gewdlrzgurken 1 Spur Salz
1 Zwiebel 1 Spur Weisser Pfeffer
1 grof3. Apfel 1 Spur Zucker
2 Tomaten 1 Bd. Schnittlauch
250 g Gekochte Spargelstiicke Zum Garnieren
Fuer Die Marinade 2 Hartgekochte Eier
1 Pk. Mayonnaise Petersilie
100 g Joghurt
1 EL Senf

Gehautete Fleischwurst und Gewilrzgurken in gleichmassige Stifte schneiden. Geschalte
Zwiebel, geschélten, geviertelten, entkernten Apfel auch in Streifen schneiden. Tomaten
mit kochendheissem Wasser tUberbriihen mit kaltem Wasser abschrecken und hauten. Dabei
die Stengelansatze rausschneiden und entkernen. Mit den Spargelstiicken locker mischen.
Fir die Marinade die Mayonnaise mit dem Joghurt glattrihren. Senf und Meerrettich
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salatzutaten und Marinade mit
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dem in Réllchen geschnittenen Schnittlauch locker mischen. Durchziehen lassen und vorm
Servieren nochmal abschmecken. Mit Ei-Achteln und Petersilie garnieren. Dazu passt
Roggenvollkornbrot oder Toast mit Butter. Bier oder Badischer Weissherbst.

16.3 Brokkoli-Spargel-Salat mit Mai-Gouda

300 g Spargel 3 EL Walnufél
5 g Butter Pfeffer

1/4 1 Bruhe (Instant) Salz

600 g Brokkoli 1 TL Zucker
100 g Tomaten 2 Schalotten
400 g Holland-Mai-Gouda, 1 Tablett Kresse

20 g Pinienkerne
4 EL Weinessig

Spargel schélen, waschen und in 5 cm lange Stlicke schneiden. Mit Butter in der Briihe ca.
15 Minuten garen. Uber einem Sieb abgieRen, Sud auffangen. Brokkoli putzen, waschen
und in Rdschen teilen. Stiele fein wirfeln. Im Spargelsud 5 Minuten biRfest kochen,

abgiel3en und abkihlen lassen. Sud auffangen. Tomaten und Gouda fein wurfeln. Alles
auf Tellern anrichten. Pinienkerne leicht anrdsten und abgekuihlt Gber den Salat streuen,
Aus Essig, Ol, feingewirfelten Schalotten und den Gewiirzen ein Dressing rithren und
dartibergeben. Den Salat 20 Minuten ziehen lassen und mit Kressestrau3chen servieren.

Mengenangabe# Portionen

16.4 Bunter Frihlingssalat

500 g Spargel 2 Fruhlingszwiebeln

1 TL Butter 1 klein. Zwiebel

Salz 2 Hartgekochte Eier

1 TL Zucker 100 g Lachsschinken

1 Kklein. Frisee-Salat 100 g Gourmet Dip "Krauter Knoblauch"
1 Gelbe Paprikaschote 100 g Gourmet Dip "Paprika-Chili"

1 Bd. Radieschen

Spargel schélen, die Endstiicke grof3ziigig abschneiden. In einem hohen Spargeltopf Wasser
mit Butter, Zucker und etwas Salz erhitzen und die Spargelstangen hineinstellen. Dabei
sollen die Kopfe ein wenig aus dem Wasser herausragen. Je nach Stangendicke 15 - 20
Minuten garen.

Inzwischen die Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Salat, Paprika, Radieschen und
Frahlingszwiebeln waschen und putzen. Fruhlingszwiebeln in Ringe, Paprikaschote in
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Streifen und Radieschen in Scheiben schneiden.

Eier halbieren, das Eigelb mit einem Loffel herauslosen und mit 50 g "Krauter-Knoblauch”
Dip vermischen. Die Creme wieder in die Eihalften fullen.

Spargel und Salat mit den gefillten Eiern und dem Lachsschinken anrichten und die Dips
dazu servieren.

Mengenangabe# Portionen

16.5 Chinesischer Spargelsalat

500 g griiner Spargel 1 EL Sojasauce

Ol zum Braten 1 TL Sesamol

10 g getrock. chines. Pilze (Mu Err) 2 EL Sonnenblumendl
1 Stick frischer Ingwer Salz

150 ml Gemusebrihe (Instant) Pfeffer

2 EL Sesamsamen
2 EL Schnittlauchroéllchen

Sauce
2 EL Reis- oder Apfelessig

Pilze in lauwarmem Wasser einweichen. Spargel nur im unteren Drittel schélen, schrag
in 3 cm lange Stiicke schneiden. Ol im Wok oder einer weiten Bratpfanne heil? werden
lassen, Spargel zugeben und auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 unter Riihren ca. 5
Min. diinsten. Gut abgetropfte Pilze und feingewdrfelten Ingwer zugeben, kurz mitdiinsten.
Mit der Brihe abldschen, auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 zugedeckt knapp weich
garen. AnschlieRend die Kochflissigkeit abgiel3en, das Gemiuse in eine Schiissel geben.
Alle Zutaten fur die Sauce gut miteinander verrihren und Uber den warmen Spargel gielRen.
Zugedeckt ca. 30 Min. marinieren, Sesam in einer Pfanne leicht résten, zusammen mit dem
Schnittlauch Uber den Salat streuen, lauwarm oder kalt servieren. 10 g Eiweil3, 72 g Fett,
15 g Kohlenhydrate, 3282 kJ, 783 kcal.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit55 Minuten

16.6 Eier-Spargelsalat

1 kg Spargel 1 Bd. Fruhlingszwiebeln
Salz Fur die Sauce

1TL Zucker 5 EL Mayonnaise

4 Eler 5 EL Sahne

1 Dos. Mandarin-Orangen (3149) 1 EL Puderzucker
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1 EL Senf, mittelscharfer 1 Knoblauchzehe

Salz einige Basilikumblattchen
weilRer Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Spargel schalen, putzen und in 5 cm lange Stlicke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker
zum Kochen bringen und den Spargel darin nicht zu weich kochen. Auf Kiichenkrepp
auskihlen lassen. Die Eier hart kochen. Mandarinenspalten abtropfen lassen. Die Frih-
lingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Fir die Sol3e Mayonnaise, Sahne,
Puderzucker, Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft glattriihren. Knoblauchzehe schéalen und
zerdriicken, Basilikum hacken. Beides unter die Sol3e mischen. Eier schalen und in Schei-
ben schneiden. Spargel, Zwiebelringe, Mandarinenfilets und Eischeiben auf Portionstellern
anrichten. Die Sol3e darlber verteilen. Dazu frisches Bauernbrot und Tomaten reichen.

Mengenangabe# Portionen

16.7 Eier-Spargelsalat

6 Eier 2 EL surre Sahne
250 g Spargelstiicke (Dose) weissem Pfeffer
Fir die Marinade Salz

Zucker

1 Beutel Mayonnaise
(besser selbst gemacht, siehe Rezept)
1 TL scharfen Senf

1 Bd. Petersilie

Eier hartkochen, ein Ei zum Garnieren vierteln, restliche in Scheiben schneiden. Spar-
gelstiicke abtropfen lassen, Eischeiben und Spargelsticke in eine Schissel schichten.
Fur die Marinade: Mayonnaise glattriihren mit Senf, surre Sahne. Mit weissem Pfeffer,
Salz, Zucker pikant wirzen. Petersilie fein hacken und in die Marinade geben und die
Marinade Uber die Eischeiben und Spargelstiicke geben. Vorsichtig mischen, garnieren und
mindestens 15 Min. kalt stellen.

16.8 Erdbeer-Spargel-Salat in Orangensauce

20 g Sesamsaat Salz

75 ml Orangensatft 1 Prise Zucker

1 EL mittelscharfer Senf 500 g Erdbeeren
3 EL Himbeeressig 1 Kopf Friséesalat
1 EL Apfeldicksaft 500 g Spargel

3 EL Mandeldl 100 g Alfalfasprossen
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Die Sesamsaat in einer trockenen Pfanne goldbraun résten. Fir die Salatsauce Orangensatft,
Senf, Essig, Apfeldicksaft, Ol, Salz und Zucker verschlagen. Erdbeeren vorbereiten und
langs in diinne Scheiben schneiden. Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Nur
die zarten Blatter verwenden. Spargel schélen, die Enden abschneiden. Die Spargelstangen
schrag in sehr dinne Scheiben schneiden. Die Salatsauce auf 2 Schiisseln verteilen.
Spargel- und Erdbeerscheiben in eine Schissel geben und mit der Sauce vermengen. Salat
und Sprossen in der anderen Schiissel vermischen. Dann alle Zutaten auf grof3en Tellern
anrichten, mit der restlichen Sauce begieRen und mit Sesamsaat bestreuen.

Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeitca. 45 Minuten

16.9 Erdbeersalat mit rohem Spargel und Orangendressing

20 g Sesamsaat 3 EL Walnussaol
3 Orangen (ca. 75 ml Saft) 500 g Erdbeeren
1 EL Senf 500 g Spargel

3 EL Himbeeressig 1 Friseesalat

1 EL Apfeldicksaft

Salz

Sesamsaat trocken und bei standiger Bewegung goldbraun résten. Orangensaft, Senf,
Himbeeressig, Apfeldicksaft und Salz miteinander verrihren. Walnussol unterschlagen.
Das Dressing auf zwei ausreichend grol3e Schisseln verteilen.

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, putzen, langs in dinne Scheiben schneiden, mit
dem Dressing mischen.

Spargel waschen, trocknen, sorgfaltig schélen, die unteren harten Enden nicht mitverwen-
den. Die Spargelstangen schrég in sehr diinne Scheiben schneiden, zu den Erdbeerscheiben
geben, vorsichtig mischen.

Friseesalat putzen, waschen, trockenschleudern; nur die Blatter ohne die dicken, harten
Rippen verwenden. In der zweiten Schiissel mit dem Dressing vermischen.

Frisee im Wechsel mit Erdbeeren und Spargel auf Portionstellern anrichten und mit dem
restlichen Dressing begie3en und mit Sesam bestreuen.

16.10 Feiner Spargelsalat

200 g Erbsenschoten Eichblattsalat)
200 g Gruner Spargel 8 Langliche Schalotten
Einige Salatblatter (z.b. Lollo Rosso odes EL Sojadl
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4 EL Weinessig 4 Zitronenscheiben

1 TL Senf Etwas frische Zitronenmelisse
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Schul’ Zucker

Erbsenschoten putzen, waschen und in kochendem Salzwasser 7 Min. blanchieren. Mit
kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Spargel waschen und
nur die holzigen Enden abschneiden. In kochendem Salzwasser 7 Min. garen. Salatblatter
waschen und in Stiucke zupfen. Schalotten schélen und 5 Min. in 2 El Sojadl braten.
Schalotten herausnehmen und abkihlen lassen. Essig und Senf gut verrihren. Restliches
Sojadl unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Spargel, Erbsenschoten
und Schalotten auf vier Teller anrichten. Salatmarinade Uber die angerichteten Zutaten
geben. Mit geviertelten Zitronenscheiben und Zitronenmelisseblattchen garnieren.

Mengenangabe4 Personen

16.11 Feinschmecker-Geflugelsalat

250 g Spargel; geschalt 1 EL Sahne-Dickmilch
100 g Hahnchenbrust 1 EL Zitronensaft
Weisser Pfeffer Pfeffer

Curry Salz

1TL Ol Sussstoff

100 g Erdbeeren; geputzt 1 Scheib. Knackebrot
50 g Blattsalat;Rauke,Frisée,etc. 1 TL Halbfettmargarine

5 EL Fettarmer Kefir

Spargel garen. Fleisch wiirzen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin rundherum anbraten. Nach etwa 7 Minuten das Fleisch herausnehmen und in Streifen
schneiden. Erdbeeren vierteln. Salat waschen, putzen und zerpfliicken. Spargel abgiessen,
in Stiicke schneiden und mit Hahnchenfleisch, Erdbeeren und Salatblattern mischen. Auf
einem Teller anrichten und mit einem Dressing aus Kefir, Sahne-Dickmilch und den
Wirzzutaten servieren. Dazu Knackebrot, bestrichen mit Halbfett, essen.

16.12 Fruchtiger Spargelsalat

800 g Spargel 150 g Mais
1500 ml Gemiisebriihe 4 Scheib. Ananas
1 TL Vollrohrzucker 1 unbehandelte Zitrone, Saft von

150 g Zuckerschoten 4 EL sufl3e Sahne



16.13 Fruchtiger Spargelsalat mit Entenbrust 203

1 EL Creme fraiche Pfeffer, frisch gemahlen

1 EL Tomatenketchup 1 Bd. Petersilie, klein geschnitten
1 TL Agavendicksaft

Kréutersalz

Spargel mit einem Sparschéaler vom Kopfchen her diinn schalen. Stangen am Ende etwa
2 cm abschneiden. Spargel vorsichtig waschen. Gemiusebrihe zum Kochen bringen,
\ollrohrzucker hinzufigen und den Spargel in etwa 10 Min. bissfest garen. Die Dauer der
Kochzeit kann je nach Dicke der Spargelstangen variieren. Zuckerschoten schrag halbieren
und kurz blanchieren (ca. 2 Min.). Mais auf ein Sieb geben, kurz abspilen und abtropfen
lassen. Ananasscheiben von Schale und hartem Strunk befreien, in mundgerechte Stiicke
zerteilen.

Fir das Dressing Zitronensaft, Sahne, Creme fraiche und Ketchup in einer Schissel
verrihren. Mit Agavendicksaft, Krautersalz und Pfeffer abschmecken. Zuckerschoten,
Mais und Ananas in die Salatso3e geben und gut unterrihren. Spargelstangen auf einem
Sieb abtropfen lassen, in etwa 2 cm lange Stiicke zerteilen und mit den Salatzutaten
vermengen. Salat etwa 30 Min. ziehen lassen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen

16.13 Fruchtiger Spargelsalat mit Entenbrust

2 Entenbrustfilets 1 Apfelsine (unbeh.)

Salz 1/2 Bd. gehackte Minze
Pfeffer (a.d. Muhle) 3 EL Mayonnaise

300 g weilRer Spargel 150 g Schmand

300 g griiner Spargel 2 EL gebraunte Mandelblatter
1 Tas. Wasser eventuell rosa Pfeffer

250 g Erdbeeren
1 klein. Friseesalat

Entenbrustfilets in einer beschichteten Pfanne mit der Hautseite beginnend von jeder Seite
7 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8-9 braten, salzen, pfeffern und leicht abkiihlen
lassen. Spargel waschen. Den weil3en ganz, von dem griinen das untere Ende schalen.
Spargel in 3 - 4 cm lange Stiicke schneiden, mit 1 TL Salz und dem Wasser im Topf zum
Kochen bringen und 12-15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 garen. Spargel gut
abtropfen und auskuhlen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
Frisée waschen, gut trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Apfelsine heif3
waschen und mit einem Juliennereil3er die Schale abraspeln. Apfelsinenschale, Minze,
Mayonnaise und Schmand verrihren. Mit 3 - 4 EL Apfelsinensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Entenbrust in Scheiben mit den Salatzutaten auf Tellern anrichten. Etwas
Sole dartibergeben, den Rest getrennt dazu reichen. Den Salat mit Mandelblattern und rosa
Pfeffer bestreuen.
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Mengenangabe#4 Portionen

16.14 Friahlingssalat mit Kartoffeln, Radieschen, Schnittlauch und Lachska-

viar
350 g kleine Kartoffeln 1 Bd. Schnittlauch oder
750 g Spargel 2 Fruhlingszwiebeln
Salz 1 Hand voll zarte Liebstockelblatter
Zucker 1 Hand voll Kerbel
1 EL Butter 1 EL Balsamessig
1 Bd. Radieschen 1 EL scharfer Senf
2 feste Salatherzen 125 g Lachs- oder Forellenkaviar (nach Be-
wenn vorhanden, etwas Brunnenkresse lieben)
6 EL Olivendl
Pfeffer

Die Kartoffeln kochen und auskihlen lassen. Den Spargel putzen, schrag in Stlicke schnei-
den, in Salzwasser, das mit Zucker und Butter gewdrzt ist, bissfest kochen. Radieschen in
Scheibchen oder Stifte hobeln. Die Eier hart kochen. Salatherzen bis auf ihr festes Herz
entblattern, die schénen Blatter ganz lassen und die Herzen vierteln.

Die Kartoffeln pellen. Sollten sie nicht wirklich klein, also héchstens walnussgrof3 sein,
halbieren oder sogar vierteln. In zwei Essloffeln Ol langsam rundum golden braten. Erst
dann salzen und pfeffern.

Um den Salat anzurichten die Salat- beziehungsweise Brunnenkresseblatter in einer flachen
Schissel als Bett oder Kranz auslegen.

Die weiteren Zutaten entweder gleich mit der Marinade vermischen oder einfach so
dekorativ gemischt darauf verteilen. Auch die Krauter: Schnittlauch dafiir in 2 Zentimeter
lange Stiicke schneiden, die Ubrigen Krauter zerzupfen.

Die Marinade aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer und dem restlichen Ol cremig riihren, mit
einem Schuss Spargelsud verdiinnen und gleichmé&fR3ig Uber die Salatzutaten traufeln.

Die Klgelchen vom Lachskaviar dartiber streuen - und jetzt den Salat nicht mehr stehen
lassen, sondern sofort servieren.

Beilage: Dazu vorzugsweise ein krumiges Land- oder Bauernbrot reichen.

Getrénk: Ein frischer Albarifio aus Rias Baixas (Nordwestspanien) oder ein reifer, aber
knackiger Riesling aus deutschen Landen.

Mengenangabe#4 Personen
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16.15 Gefllugelsalat "Kathrin"

1 Poulet, Zucker,

1 Zwiebel, 50 g Buitter,

1 Karotte, 1 Schalotte (fein geschnitten),
1 Stlick Lauch, 1 Bd. Petersilie (gehackt),
1/4 Sellerieknolle, 1 Becher Sahne,

1 Lorbeerblatt, Salz,

4 Nelken, Pfeffer,

6 schwarze Pfefferkorner, etwas Essig

500 g Spargel,

1TL Salz,

Das Poulet mit dem Gemise und der mit Lorbeerblatt und Nelken besteckten Zwiebel
sowie den Pfefferkérnern weich kochen. Das Fleisch erkalten lassen und von Haut und
Knochen befreien. Das Fleisch in kleine Wiirfelchen schneiden. Wasser mit einer 1 TL
Salz, 1 Prise Zucker und Butter aufsetzen und die Spargelstangen darin weich kochen.
Abkuhlen lassen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Huhnerfleisch und Spargelstiicke in eine Schiissel geben, Schalotte und Petersilie untermi-
schen und mit Sahne, Salz und Pfeffer anmachen. Nach Geschmack etwas Essig dartiber
traufeln. Gut ziehen lassen. Mit Toastbrot servieren.

16.16 Gefllgelsalat "Nizza"

250 g Putenschnitzel 1 Zitrone
200 g Spargelstiicke a.d.D. Sojasauce
150 g Staudensellerie Salz + Pfeffer + Zucker

Ein paar Salatblatter
175 g Sahnedickmilch

Putenschnitzel kochen, in dinne Streifen schneiden. In Zitronensaft, Sojasauce, Salz,
Pfeffer und Zucker 1 Stunde marinieren. Staudensellerie waschen, in Scheiben schneiden.
Fleisch auf ein Sieb geben, Flissigkeit auffangen und mit der Sahnedickmilch verrihren.
Staudensellerie, Spargel und Gefligelstreifen mischen, auf Salatblattern anrichten und das
Dressing dartbergeben. Mit Stangenweil3brot servieren.

Salat

Mengenangabe#4 Portionen
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16.17 Griuner Spargel mit Erdbeer-Vinaigrette

1 kg griiner Spargel 3ELOI
Salz 150 ml Traubenkernél
Zucker 300 g Erdbeeren

150 ml Erdbeeressig (siehe Rezept) od&md. Basilikum, kleines
Himbeeressig
weilRer Pfeffer aus der Muhle

1. Spargel von holzigen Enden befreien und das untere Drittel schalen. Zu Blindeln
schniren. Reichlich Wasser mit Salz, Zucker und 50 ml Essig aufkochen.” Den Spargel
darin bei mittlerer Hitze in etwa 5 Minuten bissfest kochen. In Eiswasser abschrecken und
in eine flache Schale geben.

2. Ubrigen Essig mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer, 6 EL warmem Spargelfond und
Ol zur Marinade rithren. Abschmecken, den Spargel damit bedecken und zugedeckt im
Kihlschrank ber Nacht ziehen lassen.

3. Erdbeeren und Basilikum abbrausen und trocken tupfen. Die Frichte entkelchen, vierteln
und mit 1 TL Zucker mischen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen, streifig schneiden
und mit den Erdbeeren unter den Spargel mischen. 45 Minuten bei Zimmertemperatur
ziehen lassen, auf 4 Tellern anrichten und mit der Vinaigrette Gberziehen.

Mengenangabe4 Personen

16.18 Griuner Spargel mit Kaninchenfilet

1 kg Spargel, grin 1 Dos. 5-Gewiirzpulver, (Asienladen

4 Kaninchenfilets Salz, Pfeffer

1/2 Bd. Koriander Sesamkorner, schwarz, zur Dekoration

1 Schuf3 Chilisauce, (Asienladen) Erfasst Am 09.07.99 Von

125¢ Kokosmark (Asienladen) Heinz Thevis WDR-Text, Aks- Krisen-
125 g Mayonnaise

kochtip, Rezept

4 EL Nussol von Herbert Jungbluth

2 TL Sesamdl

Zubereitung: Das untere Ende des Spargels schélen. Die Stangen in ca. 7 cm lange Stlicke
schneiden.

In Nussdél mit Salz, Pfeffer, etwas 5-Gewdlrzpulver 2-3 Minuten braten und anschlieRend
mit einigen Tropfen Sesamdél abschmecken. Gleichzeitig die Kaninchenfilets mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ebenfalls in Nussdl braten.

Asiatische Mayonnaise: Chilisauce, 1 Messerspitze 5-Gewdrzpulver, 1 Spritzer Sesamol
und das Kokosmark mit der Mayonnaise verrihren.

Anrichten: Auf einem Teller die asiatitische Mayonnaise geben, darauf den Spargel
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verteilen und das halbierte Kaninchenfilet legen. Alles mit gezupften Koriander und den
Sesamkdérnern garnieren.

Mengenangabe# Portionen

16.19 Griunspargel-Salat mit ronem Lachs

1 kg Gruner Spargel 5 EL Zitronensaft
;Salz ;weisser Pfeffer a.d.M.
1/2 Bd. Fruhlingszwiebeln 4ELOI

250 g Rohes Lachsfilet

Grunspargel waschen, Stangen am unteren Drittel schalen, in mundgerechte Stlicke
schneiden und in Salzwasser ca. 10-15 Min. knapp gar kochen. Spargel abtropfen und
erkalten lassen. Frihlingszwiebeln putzen, dabei dussere Haut entfernen. Zwiebeln wa-
schen und mit den knackigen Teilen vom Griin in feine Ringe schneiden. Das Lachsfilet in
maoglichst dinne Scheiben schneiden, die Halfte des Zitronensafts darlber traufeln, kuhl
stellen. Den restlichen Zitronensaft mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Ol zu einer
Salatsauce verrihren. Spargelstiickchen und Fruhlingszwiebeln darin kurz durchziehen
lassen. Unmittelbar vor dem Servieren die Lachsstreifen vorsichtig untermischen. Nicht
stehen lassen, sonst schmeckt der Salat fischig, sondern sofort mit Toast servieren. Ein
trockener Weisswein passt gut dazu.

16.20 Kalte Varianten vom Spargel

1 kg Frischen Stangenspargel 2 Tomaten
20 g Butter 1 Frahlingszwiebel
-Jodsalz Schnittlauch
Kraeutervinaigrette Petersilie

2 EL Keimo| Dill

4 EL Obstessig Kresse

1/2 Tas. Spargelbriihe -Jodsalz

1 Ei: gekocht Weisser Pfeffer

Spargel dinn schalen, unten etwas abschneiden und in leichtem Salzwasser mit etwas
Butter auf den Biss kochen. Spargel auskihlen lassen, anrichten und mit der Vinaigrette
aus Obstessig, Ol, gehackten Krautern und Friihlingszwiebel sowie dem gekochten und
gehackten Ei, abgeschmeckt mit Salz und Pfeffer, Ubergiessen. Mit Wirfeln von den
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abgezogenen Tomaten ausgarnieren und mit Kresse bestreuen.

16.21 Kartoffelsalat mit grinem Spargel

1 kg neue Pellkartoffeln (ersatzweise Sojabohnenkeimlinge)
500 g griiner Spargel 3 EL Zitronensaft

1/4 1 Gemusebrihe Salz

1 rote Zwiebel Pfeffer

1 Kopf Friséesalat 4 EL Olivendl

125 g Sonnenblumenkeimlinge

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Spargel in 2 bis 3 cm grol3e Stiicke schneiden.
Brihe ankochen, Spargel hineingeben und 10 Minuten fortkochen. Abtropfen lassen,
Spargelbrihe aufheben.

Zwiebel in Wurfel schneiden, Friséesalat zerpflicken und mit Kartoffeln, Spargel und
Keimlingen in eine Schissel geben.

4 EL Spargelbriihe mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Ol verriihren, tber die Salatzutaten
geben, mischen und kihl stellen. Beilage: gebratenes Zanderfilet.

Mengenangabe# Portionen

16.22 Kartoffelsalat mit Spargel und Lachs

250 g mittelgrof3e Kartoffeln 1 EL Kurbiskern- oder Nuf3ol
50 ml Gemiisebriihe Salz
1 Prise Safran Pfeffer
250 g gruiner Spargel 50 g Brunnenkresse
SoRe: 759 Ri.:"tuc_herlachs
1/2 TL scharfer Senf, z.B. Dijon 1 EL Kurbiskerne
1 EL Rotweinessig Schnittlauch
1 EL Olivendl

Kartoffeln mit der Schale kochen, pellen, etwas abkihlen lassen, langs vierteln, in eine
Schussel geben. Gemisebriihe mit etwas Safran wirzen, aufkochen und sofort tber die
Kartoffeln gieRen. Ca. 1 Stunde zugedeckt ziehen lassen. Griinen Spargel nur am unteren
Drittel schélen, schrdg in 4 - 5 cm grol3e Stilicke schneiden. Den Spargel mit wenig
Salzwasser in 8 - 10 Min. knapp weich kochen. Senf, Essig, Ole, Salz und Pfeffer gut
verrthren, sofort mit dem lauwarmen Spargel mischen, 1 - 2 Stunden zugedeckt marinieren.
Dann zu den Kartoffeln geben und vermischen. Gewaschene Brunnenkresse auf einer
Platte verteilen, den Salat darauf anrichten. Raucherlachs in Streifen schneiden, auf den
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Salat legen, mit Kirbiskernen und Schnittlauchrdlichen bestreuen.

Tips: Gruner Spargel kann auch durch weil3en Spargel ersetzt werden. Anstelle von
Brunnenkresse Endiviensalat verwenden. Es schmeckt auch gegrillter oder gebratener
Lachs zum Salat, dann &Rt man den Raucherlachs weg. 28 g Eiweil3, 41 g Fett, 47 g
Kohlenhydrate, 2895 kJ, 691 kcal.

Mengenangabe2 Portionen
Zubereitungszeit100 Minuten

16.23 Knoblauchcreme mit Spargel-Bohnen-Salat

Fur die Creme: Fur den Salat:

5 St Gelantine; weisse Blatter 600 g Spargel; wenn moglich frischen neh-

15 St Knoblauchzehen men

2 St Kresse; zwei Beete 300 g Kenia-Bohnen

1 Bd. Schnittlauch Salz

375 g Creme-double 80 g Schalotten

200 g Doppelrahm-Frischkase 4 EL Rotweinessig

125 ml Gemusefond; Fertigprodukt a.d.Pfeffer; schwarz, a.d.M.
Glas Zucker

5 EL Zitronensaft 70 ml Ol

Salz

Pfeffer; schwarz, a.d.M.

Fur die Creme die Gelantine in kaltem Wasser einweichen. Knoblauch pellen und fein
hacken. Kresse von einem Beet schneiden. Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden.
Creme-double mit dem Doppelrahm-Frischkdse und dem Fond mit den Quirlen des
Handruhrers aufschlagen. Gelantine tropfnass bei milder Hitze auflésen, unter die Masse
rihren. Knoblauch und Krauter dazugeben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.
Creme in eine Timbaleform (1 I Inhalt) geben, zugedeckt tber Nacht kalt stellen. Dann kurz
in ein warmes Wasserbad stellen, den Rand mit einem Messer von der Form lésen. Creme
auf eine Platte stlirzen. Vorm Servieren mit der restlichen Kresse garnieren. Fir den Salat
den Spargel schélen, schrag in 3cm lange Stiicke schneiden. Die Bohnen putzen. Spargel
5 Minuten, Bohnen 7 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Schalotten fein wirfeln. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und Ol eine Sauce rithren. Spargel und Bohnen darin 1 Stunde ziehen lassen. Vorm
Servieren um die Creme legen.
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16.24 Kopfsalat mit Spargel und Erdbeeren

500 g Spargel (weil’ und griin) 1 Bd. Petersilie oder Kerbel
500 g Erdbeeren Pfeffer

1 Kopf Salat, griiner Salz

1 Zitrone, Saft von Zucker

1 Becher Sahne-Dickmilch (175 g)
100 g Kefir, fettarm

WeilRen Spargel schéalen und holzige Abschnitte an den Enden abschneiden. Griinen Spargel
nur an den unteren Enden schalen und leicht einkiirzen. Das Gemise in 3 bis 4 cm lange
Stuicke schneiden. in Salzwasser mit einer Prise Zucker 15 bis 20 Minuten garen (weif3en
Spargel etwas langer als griinen Spargel garen).

In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, entkelchen und je nach GroRe halbieren
oder vierteln. Den Kopfsalat putzen, in mundgerechte Stlcke zerpflicken, waschen und
trockenschleudern.

Kopfsalat, abgekihlte Spargelstiicke und Erdbeeren in einer Schissel locker mischen und
auf vier gro3e, flache Teller verteilen.

Fir das Dressing Zitronensaft, Dickmilch und Kefir miteinander verriihren. Feingehackte
Petersilie oder Kerbel unterriihren. Das Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen,
dann Uber die Salatportionen verteilen und sofort servieren.

Mengenangabe# Portionen
pro Person237 kcal / 992 kJoul

16.25 Laubmiuhler Spargelsalat mit Krautervinaigrette

1200 g Frischer Spargel 1 TL Basilikum; geschnitten
2 | ;Wasser 1 TL Liebstockel; geschnitten
1 TL Zitronensaft 1 TL Estragon; geschnitten
30 g Salz 3 EL Balsamico-Essig

30 g Zucker 3 EL Sonnenblumendl

20 g Glutomat 3 EL Spargelsud

50 g Butter :Salz

1 TL Schnittlauch; geschnitten ;\Weisser Pfeffer

1 TL Petersilie; geschnitten
1 TL Dill; geschnitten

Mdglichst frischen Spargel (nicht alter als einen Tag) schéalen, das Schnittende mit einem
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kleinen Kichenmesser nochmals um 2 cm abschneiden - dadurch merkt man ob das
Stielende holzig ist. Falls dies so ist, den Spargel soweit kiirzen, bis er sich weich schneidet.
Aus Wasser und Gewirzen einen Sud kochen, den Spargel einlegen, Butter obenauf legen
und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten unter dem Kochpunkt ziehen lassen. In der
Zwischenzeit aus den gehackten Krautern, Essig, Ol und Spargelsud im Mixer eine samige
Krauter-Essig-Sauce zubereiten, eventuell mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Wenn
Sie keinen Mixer haben, kdnnen sie die Sauce auch mit dem Schneebesen rithren, indem
Sie das Ol nur langsam zu den ubrigen Zutaten rihren. Die Krautervinaigrette iber den
gekochten, weichen, aber noch nicht ganz abgekiihlten Spargel geben, lauwarm servieren.

16.26 Lauwarmer Spargelsalat mit Scampis

500 g Spargel; gekocht 15 Pfefferkdrner, schwarz,
2 EL Walnussol — gemorst
3 EL Apfelessig oder Apfelbalsam Etwas Feldsalat

8 Scampis; langs halbiert

Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden, leicht auskihlen lassen. Scampis von Darm
und Schale befreien, halbieren, in einer Pfanne in Olivendl 3-4 Minuten gar braten, etwas
salzen.

Aus Apfelessig-balsam und Walnussol eine Marinade ruhren, Spargel und Scampis in
eine Schussel geben, mit der Marinade verriihren und lauwarm, mit angemachtem Feldsalat
servieren. Das Ganze mit gemorstem Pfeffer bestreuen - mit Sekt oder Champagner ein
Hochgenuss!

16.27 Marinierter Spargel mit getrockneten Tomaten

Zutaten 2 EL Zitronensaft oder Apfelessig
400 g weil3er Spargel 40 g getrocknete Tomaten, klein gewtirfelt
400 g gruner Spargel 30 g schwarze Oliven, klein gewdirfelt
20 g Parmesan, grob geraspelt 1 Knoblauchzehe, fein gewdirfelt
20 g Pinienkerne, angedarrt 1/2 TL Meersalz
Marinade 1 Prise Pfeffe_:r, ge_mahlen _
1 TL Honig 2EL Pgters-lllle, fein geschnitten
1/2 TL Senf, mittelscharf 40 g Olivendl, kaltgepresst

50 ml Spargelwasser 40 ml Sahne

Spargel schélen und die holzigen Enden abbrechen. (Tipp: den griinen Spargel nur am
unteren Ende schalen.). Spargel im Siebeinsatz mit wenig Wasser etwa 7-8 Min. bissfest
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dampfen. 50 ml Spargelwasser fir das Dressing abnehmen.

Honig, Senf, Spargelwasser, Zitronensaft, Tomaten, Oliven, Knoblauchzehe, Meersalz
Pfeffer und Petersilie miteinander verriihren. Zum Schluss Ol und Sahne langsam einrih-
ren.

Gedampften Spargel aus dem Wasser nehmen und noch hei3 in 4-5 cm lange Stlick schnei-
den. Spargelsticke in eine Auflaufform geben und sofort mit dem Dressing vermengen.
Spargel zugedeckt 1-2 Stunden ziehen lassen.

Marinierten Spargel mit Parmesan und Pinienkernen garnieren.

Mengenangabe# Portionen

16.28 Neuer Spargelsalat

500 g jungen Spargel 1 Prise Salz
200 g Champignons Ol
Weillweinessig Kresse

1 EL gem. Koriander

1 TL Zucker

Spargel schélen und in feine Scheiben schneiden. mit den geputzten und halbierten
Champignons mischen, mit weiBweinessig betraufeln und mit Koriander, Zucker und Salz
mischen. Zugedeckt ziehen lassen. Mit Ol betraufeln und mit Kresse anrichten.

16.29 Rhabarber-Salat

Zutaten 50 g Gehackte Pintenkerne
3 Stangen Rhabarber 2 EL Ol
250 g gruiner Spargel 1 TL Senf
250 g weilRer Spargel 2 EL Honig
1 Bd. Rauke Salz
100 g braune Champignons Pfeffer
100 g Zuckerschoten 1 EL Preiselbeeren
1 EL Zucker
1 EL Butter

Den Rhabarber, Spargel, die Rauke, Champignons und Zuckerschoten putzen und waschen,
den weilen Spargel schélen. Rhabarber in Scheiben, Zuckerschoten und Spargel in
Stiicke schneiden und Champignons vierteln. Wenig Wasser mit dem Zucker erhitzen,
Rhabarberstiicke darin ca. eine Minute blanchieren, abtropfen lassen un(Bazavbn
purieren.
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Salzwasser erhitzen, Butter zugeben, Spargel darin ca. 15 Minuten garen und abtropfen
lassen. Pintenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Purierten Rhabarber, Ol Senf, Honig,
Salz, Pfeffer und Preiselbeeren verrihren, mit dem restlichen Rhabarber, den Spargel-,
Champignon- und Zuckerschotenstlicken mischen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Zusammen mit Rauke auf Tellern anrichten und mit Pintenkerne bestreuen.

Mengenangabe# Portionen

16.30 Roher Spargelsalat

800 g Grunspargel Fur die Sauce

1 Kopf rotblattriger Salat 6 EL Rapsol
(Lollo Rosso oder Roter Eichblatt) 2 EL Weinessig

1 rote Paprika 1 Zitrone, Saft von
2 Tomaten 1 Zwiebel

1 Bd. Lauchzwiebeln Salz

300 g Drillinge weiler Pfeffer

(kleine Kartoffeln mit einem Durchmesser1 Bd. Petersilie
von ca. 3 cm)

Fir diesen rohen Spargelsalat kann man die Spargelkdopfe mit einer Lange von 5 bis 6
cm verwenden. Aus dem restlichen Spargel kann man eine leckere Spargelsuppe kochen.
Salatblatter waschen und mit Klichenkrepp trockentupfen. Paprika und Tomaten in Wrfel
und Lauchzwiebeln in feine Ringe (gut waschen, falls sie sandig sind) schneiden. Drillinge
kochen und pellen. Alle Zutaten auf einer Salatplatte oder auf einzelnen Tellern anrichten.
Fir die SoRe Ol, Essig und Zitronensaft mit feingehackter Zwiebel, Salz, Pfeffer und
Petersilie vermengen und Uber dem angerichteten Salat verteilen.

Mengenangabe# Portionen

16.31 Roher Spargelsalat

500 g Spargel 4 EL Obstessig
250 g Champignons Salz

100 g Spinat Pfeffer

150 g Erbsen; (TK) Apfeldicksaft
Salatsol3e 6ELOI

Spargel schalen und, bis auf die Spitzen, schrag in feine Scheiben schneiden. Champignons
putzen, waschen, in Scheiben schneiden. Spinat waschen, abtropfen lassen und die Stiele
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entfernen. Erbsen in kochendes Salzwasser geben, aufkochen, abgiessen, kurz in kaltes
Wasser tauchen, abtropfen lassen. Salatsauce Obstessig mit etwas Salz, Pfeffer und Apfel-
dicksaft verriihren, Ol unterriihren. Alle Zutaten mit der Sauce mischen. Den Salat etwa 15
Minuten durchziehen lassen, falls nétig, nachwirzen. Reich an Vitamin B2 sind Spargel,
Erbsen, Pilze; ausserdem Fleisch und Innereien, Gefligel, Milch und Milchprodukte, alle
Kohlarten und Nissex pro Portion ca. 204 kca850 kJx

16.32 Roher Spargelsalat mit Ei

1Ei 2 EL Ol

200 g Spargel Kopfsalatblatter
1 TL Sojasauce 1/2 Pkg. Kresse
1 EL Sherryessig

Pfeffer

Das Ei in 10 Minuten hart kochen. Spargel schéalen, schrag in kleine Stlicke schneiden. Aus
Sojasauce, Essig, Pfeffer und Ol Salatsauce riihren, Spargel ganz kurz darin ziehen lassen.
Auf den Salatblattern 2 Portionen anrichten. Das Ei schélen, in Sechstel teilen, auf den Salat
legen und mit frisch geschnittener Kresse Uberstreuen. Roher Spargel ist im Geschmack
noch intensiver als gekochter, und er schmeckt sehr erfrischend. Die Vorspeise sollte aber
nicht zu lange stehen, sonst verliert der Spargel sein Aroma und seinen "Biss". "Dinner for
two" vom 8.6.94 Vorspeise: Roher Spargelsalat mit Ei Hauptgericht: Krauter-Hahnchen
Dessert: Bananen "Copacabana"

16.33 Roher Spargelsalat mit Zuckerschoten und Champignons

250 g weilRer Spargel 8 EL Pflanzendl (z.B. Walnussal)
6 EL Obstessig 200 g Wiesenchampignons

250 g griiner Spargel 1 Schalotte

; Salz ) ErfassyKonvertiert von

; Pfeffer aus der Mihle - Peter Mess

150 g Zuckerschoten - Cooknet 235:57(210

1 TL Zucker

. - Quelle : Compuserve
50 g Kerbel, Frisch

:Hinweis: Probieren Sie bitte vorher, ob Sie roher Spargel mégen. : Wer kein Fan davon ist,
der kann den Spargel auch vorher : in Salzwasser bissfest garen.
Den Spargel schalen (den griinen Spargel nur am unteren Drittel schalen) u schrag in
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Scheiben schneiden. Die Zuckerschoten eine Minute in kochendem Wasser blanchieren
und mit kaltem Wasser abschrecken. Auch hier gilt: wer es nicht ganz so roh mag, der
gare die Zuckerschoten etwas langer! Den gewaschenen Kerbel fein hacken. Eventuell
einige Blatter als Garnitur zur Seite legen. Die Champignons mit einem Tuch abreiben und

in dinne Scheiben schneiden. Die geschalte Schalotte sehr fein wirfeln. Aus dem Essig,
drei El. lauwarmem Wasser (oder Weil3wein), den Schalottenwdrfeln, Salz, Pfeffer und

dem Zucker eine Marinade bereiten. Das Ol unterschlagen und die Zuckerschoten mit der
Marinade vermengen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen. Den Salat auf Tellern anrichten und
dekorieren. :Ca. 278 kcall163 kJ pro Portion

16.34 Salade d’Asperges Vertes - Griner Spargelsalat

1 Bd. grine Spargeln (ca. 500 g) 100 g Rohschinkentranchen
Sud 1EL Baumnuss_c‘jl

1| Wasser 2 EL Sherryessig

1 EL Salz 2 EL Spargelsud

Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Zucker
Salz

1 TL Margarine oder Butter

Die Spargeln waschen. Den Anschnitt, soweit er holzig-fasrig ist, wegschneiden.

Fur den Sud das Wasser mit Salz, Zucker und Margarine oder Butter aufkochen, Spargeln
beigeben und wahrend ca. 10 Minuten knapp gar kochen, herausnehmen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Den Spargelsud zur Seite stellen.

Den Rohschinken halbieren, in 2 mm breite Streifchen schneiden, in der Bratpfanne ohne
Fett kurz anbraten, herausnehmen und zur Seite stellen. Das Ol in derselben Pfanne erhit-
zen, die Spargeln zugeben, leicht erwdrmen, mit Sherryessig und Spargelsud abldschen,
vom Feuer nehmen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Spargeln anrichten, den
Rohschinken dartber verteilen. Lauwarm oder kalt servieren.

Tipp: Den ubrig gebliebenen Sud abgesiebt fur Suppen und Saucen verwenden.

16.35 Salat aus grinem Spargel, Hihnerbrust und Omelettstreifen

2 ausgeloste Huhnerbriste 1 TL Sesamol

3 EL Sojasauce 3 EL Erdnuf3él

3 EL Sake (Reiswein) oder Sherry Salatblatter

1/4 1 Huhnerbrihe 1 TL helles Miso (Sojapaste)

200 gruner Spargel 1/2 TL Wasabi-(Meerrettich-)Pulver

Salz 1 TL Umeshu-Essig (ein sehr salziger Essig

2 Eier aus
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eingelegten japanischen Pflaumen.
Zucker

Das Fleisch mit je 1 El. Sojasauce und Sake einreiben und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Dann in einem Topf in die eben aufgekochende Brihe legen. Bei kleinster Hitze 5-8
Minuten pochieren. Im Sud abkihlen lassen. Den am unteren Ende sorgfaltig geschalten
Spargel schrdg in 5 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten
knackig kochen, die Spitzen nur 2 Minuten garen. Die Eier mit je 1 Tl. Sojasauce und
Sake, sowie dem Sesamdl verquirlen, aber nicht schaumig riihren. In einer mit Ol ausge-
pinselten Pfanne fast durchscheinend diinne Omeletts backen. Omeletts abwechselnd mit
Salatblattern aufeinanderstapeln und aufrollen. Quer in schmale Streifen schneiden. 2 El.
Ol, 1 El. Sojasauce, 1 El. Sake, Miso und Wasabipulver verriihren, dabei einige Tropfen
Brihe zufligen, bis eine cremige Salatsauce entstanden ist. Mit Umeshu-Essig und Zucker
abschmecken. Das Huhnerfleisch in diinne Scheiben schneiden, alle Zutaten mischen
und mit der Marinade anmachen. Tip: Eine Vorspeise, die sich besonders gut fir Gaste
eignet. Ihr kénnt alles schon fix und fertig auf Tellern anrichten. Und sobald die Géste sich
zu Tisch begeben haben, braucht Ihr die einzelnen Bestandteile nur dick mit Marinade
einzupinseln. Wenn lhr die Zutaten verdoppelt, habt Ihr ein sommerliches Hauptgericht.

16.36 Salat aus Krebsen und Spargel

1 Dos. Krebsfleisch 1/2 TL Senf
12 Spargelspitzen (auch tiefgekihlt) Zitronensatft
8 Radicchioblatter 1 Eidotter

4 EL Olivenol Salz

2 EL Magerjoghurt Pfeffer

3 EL Ketchup

Krebsfleisch grundlich abtropfen lassen und mit einer Gabel auseinander ziehen. Reste
vom Panzer entfernen. Spargelspitzen kurz garen, dann abgiel3en.

Welke Blatter am Radicchio entfernen, den Rest vorsichtig waschen und abtrocknen. Auf

einzelne Teller geben und das Krebsfleisch und die Spargelspitzen darauf verteilen.

Eine Mayonnaise zubereiten: Eidotter mit Senf, Zitronensaft, langsam dazugegossenem
Ol, Salz und Pfeffer schlagen. Zum Schluss Joghurt und Ketchup unterheben. Fisch und
Spargel mit der Sol3e lUiberziehen und sofort servieren.

Aus Venetien.

Mengenangabe4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 5 Minuten
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16.37 Salat olé!

500 g Spargel 2clGin

125 ml Mayonnaise etwas Spargelwasser
125 ml saure Sahne 500 g gekochte Krabben
1/2 TL Zitronensaft

1/4 TL Senfpulver

Den Spargel in 3 cm lange Stlicke schneiden und bissfest kochen. Aus den restlichen
Zutaten ein Dressing anrtihren und die Spargelstiicke sowie die Krabben unterheben. Alles
5 Stunden kiihl stehen lassen und auf Salatblattern anrichten.

Mengenangabe# Portionen

16.38 Salat Surprise (mit Sourcream)

500 g Frischer Spargel Salz

500 g Erdbeeren 1 Schul3 Zucker

1 Kopf gruner Salat Frisch gem. schwarzer Pfeffer
1 Zitrone 4 Scheib. Toastbrot

200 g Schmand 4 TL Pflanzenmargarine

100 g Schlagsahne
1 Bd. GroRblattrige Petersilie

Spargel waschen, vom Kopf her schalen. In einem grof3en, flachen Topf Wasser mit Salz,
einer Prise Zucker und Butter zum Kochen bringen. Spargel reingeben, sprudelnd aufko-
chen und weiter 15-20 Min. bei kleiner Flamme garen lassen. Erdbeeren waschen, putzen
und halbieren. Salat waschen, Mittelrippe rausschneiden und in mundgerechte Stiicke
zerpflicken. Spargel abgielRen und auskihlen lassen. Die Stangen abgiel3en und auskihlen
lassen. Die Stangen in 3 cm lange Stlicke schneiden. Salat, Spargel und Erdbeeren locker
mischen und auf Teller verteilen. Aus Zitronensaft, Joghurt und Sahne ein sdmiges Dressing
herstellen, salzen, pfeffern und feingewiegte Petersilie unterriihren. Uber den Salat geben.
Toastscheiben rdsten, buttern und dazu servieren.

Tip: Egal, woher der Spargel kommt, frisch sollte er in jedem Fall sein. Die Schnittenden
durfen weder ausgedorrt noch briichig sein, sondern saftig! Der Blick unter die Verpackung
lohnt, denn je frischer der Spargel, um so diinner lasst er sich schalen, am besten mit einem
scharfen Kilichenmesser.

Dazu passen gut gekihlte WeiBweine wie Gavi, D.O.C. 1996 oder Pinot Grigio, D.O.C.,
1996

Mengenangabe4 Personen
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16.39 Salat vom griinen und weil3en Spargel mit Ganseleberparfait

32 Stangen Spargel, griner Ganseleber Parfait
16 Stangen Spargel, weil3er 750 g Geflugelleber (einfach)
Vinaigrette: 200 g Gansestopfleber

175 g Sahne

1/8 | Sonnenblumendl und Walnuf36l

1/16 | Rotweinessig 175 g Butter

1/16 | Fleischbruhe, gut abgeschmeckte 1Ei ) )
1 EL Schalotten, gehackte 1/41 Reduktlon aus_Portweln,
5 EL Krauter, gehackte Madeira und Rotwein

Salz

Pfeffer

Die Geflugel-, die Géansestopfleber, die Reduktion und das Ei mit dem Stabmixer gut
zerkleinern. Die Sahne und Butter zusammen auf ca.@@rwarmen und langsam bei
laufendem Mixer unter die Masse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, passieren. In
eine feuerfeste Terrinenform fillen und im Wasserbad bet 2fochieren. Je nach GroRRe

der Terrinenform variiert die Garzeit etwas, durfte aber 35 Minuten nicht tberschreiten.
Das Parfait sollte einen Tag im Kuhlschrank stehen.

Die Spargelstangen schalen und kochen, mit der Vinaigrette marinieren und anrichten. Mit
einem heilRen Loffel eine schéne Nocke aus dem Parfait stechen.

Unsere Weinempfehlung Riesling Auslese - halbtrocken oder lieblich Kerner Kabinett -
halbtrocken Bacchus Spatlese - halbtrocken

Mengenangabe8 Personen

16.40 Schinken-Spargel-Cocktail-Virginia

400 g Spargelstiicke 1 EL Ketchup
200 g Farmer-Schinken Salz

100 g gekochte Champignons Pfeffer

2 Scheib. Ananas aus der Dose Weinbrand

8 Salatblatter Zitronensaft

3 EL Mayonnaise

Geschalte Spargelstlicke in Salzwasser garen und abschitten. Ananas und Champignons
in Stlickchen schneiden, den zuvor gewdrfelten Schinken mit den Spargelstiicken, Ananas
und Champignons vermischen. Schalen oder weite Glaser mit Salatblattern auslegen und
die Mischung darauf verteilen. Aus Mayonnaise, Ketchup und einem Schuf3 Weinbrand
eine Sol3e rihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Sol3e kurz vor
dem Servieren Uber den Cocktail geben. Mit Krautern, etwa Petersilie, garnieren. Anstelle
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des Weinbrands kann man auch Sherry oder Orangensaft verwenden.

16.41 Schwetzinger Spargelsalat

Salat 1 Zitrone, Saft von
600 g frischer Spargel Senf
4 Tomaten 2 Glaschen Eierlikor
2 Bd. Schnittlauch Salz

Dressing Pfeffer
2 hart gekochte Eier 1 Prise Zucker
4 EL Mayonnaise Sonstiges
1 Becher Joghurt 1 Kopf Radicchio
1/2 Tasse(n) Sahne 1 Bd. Petersilie

3 EL Weinessig

Spargel schélen, in feine Scheiben schneiden. Tomaten enthduten, entkernen und wirfeln.
Schnittlauch verlesen, waschen und fein schneiden. Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und vorsichtig mischen.

Eier halbieren. Eidotter durch ein Sieb streichen und in eine Schiissel geben. Mayonnaise,
Joghurt, Sahne, Weinessig, Zitronesaft, Senf und Eierlikdr zu dem Eigelb geben und alles

glatt riihren. Dressing abschmecken. SoRRe Uiber den Salat geben und vorsichtig unterheben.
Radicchio waschen. Spargelsalat auf Radicchioblattern anrichten. Petersilie und das Eiweil3
hacken und den Salat damit garnieren.

Mengenangabe# Portionen

16.42 Schwetzinger Spargelsalat

250 -300 g Hahnchenbrust Dressing

1TL Salz 3 EL Mayonnaise (50 % Fett)

4 Pfefferkdrner 3 EL saure Sahne

1 Lorbeerblatt 1 EL Zitronensaft

500 g mitteldicker Spargel Salz

1 Prise Zucker Pfeffer

1 TL Butter Zucker

2 klein. Tomaten 1 Spritzer Worcestershiresauce
4 etwa 1 cm dicke Scheiben Ananas (ca. 400

9)

3/4 | Wasser mit 12 Tl., den Pfefferkdrnern und dem Lorbeerblatt zum kochen bringen.
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Hahnchenbrust darin 20 Minuten lang garen. Das Fleisch herausnehmen und abkihlen
lassen. Den geschélten Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schnei@ewasser mit 12

TI. Salz, Zucker und der Butter zum kochen bringen. Den Spargel darin 15-20 Minuten
garen und dann in einem Sieb abtropfen lassen. Die Tomaten Uberbriihen, hduten, vierteln,
entkernen und in Streifen schneiden. Die Ananas in kleine Stiicke schneiden. Das Fleisch
warfeln.

Die Mayonnaise mit der sauren Sahne, dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und der
Worcestershiresauce verrihren, Die Sauce uUber die Salatzutaten giel3en und vorsichtig
mischen. 30 Minuten ziehen lassen. Auf einem mit Salatblattern und Kresse dekorierter
Platte anrichten.

Info: p.P. 750 kJ 180 kcal 5 g Eiweil3; 8 g Fett; 22 g Kohlenhydrate

16.43 Spargel-Brokkoli-Salat

250 g weilRer Spargel 1/2 Bd. Schnittlauch
250 g Brokkaoli 2 Schalotten oder 1 kl. Zwiebel
1 Tas. Salzwasser Salz
SalatsoRe: Pfeffer
1 1/2 EL Weilwein-Essig 50 g Kresse
1 EL Gemiisekochwasser 50 g Feta-Kase

2 EL O 1 EL Sonnenblumenkerne oder Pinienkerne
1/2 Bd. Petersilie

Spargel schélen, schrag in 4 cm lange Sticke schneiden. Brokkoli in Réschen zerteilen,
Stiele schélen, in 4 cm lange Stlicke schneiden. Das Gemuise mit Salzwasser zum Kochen
bringen, 4-5 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 kochen lassen, es soll noch knackig
sein. Herausnehmen, abkiihlen lassen. Petersilie hacken, Schnittlauch in feine Roéllchen und
Schalotten in feine Ringe schneiden. Alle Zutaten fiir die SalatsoRe miteinander verrihren,
pikant abschmecken, lUber das Gemuse geben. Kresse auf 2 Teller verteilen, den Salat
darauf anrichten. Feta-Kase in Wirfel schneiden, zusammen mit den Sonnenblumenkernen
auf den Salat geben.

Mengenangabe:3 Portionen

16.44 Spargel-Ei-Salat an Krautersauce

500 g Grine Spargeln Sole
30 g Butter 1 Ei; (2) hartgekocht, geschélt, fein gehackt
2 Ei; (1) hartgekocht, geschélt, in Scheiben 100 g Quark
80 g Sbrinz; oder Parmesan fein gescheibel? EL Krauter; fein gehackt
— Schnittlauch, Kerbel, usw.
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2 EL Rotweinessig (Aceto Balsamico) 1 EL Sojasauce
Salz 1 EL Rahm
Pfeffer

Von den Spargeln die hinteren zwei Dritteln in Scheibchen schneiden. Den Rest -also die

Spitzen - der Lange nach halbieren. Alles in der Butter zugedeckt wahrend ca. 10 Minuten

knapp weich dinsten.

Fur die Sauce, alle Zutaten gut verrihren. Die ausgetretene Spargelflissigkeit aus der
Pfanne beifligen, Ei (2) unterriihren. Spargel, Ei (1) und Kése auf Teller anrichten, Sauce

dartber verteilen.

16.45 Spargel-Eier-Salat

300 g Spargelstiicke 2 EL Mayonnaise
1/8 | Wasser 100 g sufRe Sahne
Salz 1/2 TL Senf
3 hartgekochte Eier Zitronensaft
150 g gekochter Schinken Salz
SoRe Zucker_ _

2 EL Joghurt Petersilie

Spargelstiicke mit Wasser und Salz ankochen, 10 bis 15 Minuten fortkochen, abtropfen und
abkuhlen lassen. Eier und Schinken in Wrfel schneiden und zum Spargel geben. Aus den
angegebenen Zutaten eine Sol3e bereiten und mit den Salatzutaten mischen. Mit Petersilie
garniert servieren.

Mengenangabe# Portionen

16.46 Spargel-Erbsen-Salat

1 kg weisser Spargel 1 1/2 TL Senf; nach Belieben
10 g Butter oder Margarine ;Pfeffer a.d. Muhle

;Salz Cayennepfeffer

1 TL Zucker 2 EL Creme fraiche

300 g Paket Tk-Erbsen 1/810I

2 Fruhlingszwiebeln 1 Bd. Petersilie

2 EL Apfelessig
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Spargel schélen, dann in mundgerechte Sticke schneiden. In kochendem Wasser mit der
Butter oder Margarine, Salz und Zucker in 8 Min. garen. Erbsen gefroren in den letzten 2
Min. dazugeben.

Beides abtropfen lassen. Frihlingszwiebeln waschen, putzen, schrag in Ringe schneiden.
Essig mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Creme fraiche gleichmassig verriihren. Ol erst
tropfenweise, dann in diinnem Strahl unterriihren, bis eine dickliche Sauce entsteht. Sauce
mit Spargel und Erbsen mischen. Schnittlauch in Rélichen schneiden und dartberstreuen.
Tip: Dazu passen Bundner Fleisch u. Baguette. Pro Portion ca. 359.Keéal kJ

16.47 Spargel-Erdbeer-Salat

250 g Spargel 1 Becher Creme fraiche
200 g Huhnerbrust 1 cl Sherry

200 g Erdbeeren 1/4 TL Worcestersauce
Sauce:

Spargel schélen, garen. Huhnerbrust waschen, in Wasser garen, abkihlen lassen und
aufschneiden. Erdbeeren waschen und vierteln. Alle Zutaten mischen und auf ein Salatblatt
legen.

Fir die Sauce Créme fraiche, Sherry und Worcestersauce mischen und (ber den Salat
gielRen.

Mengenangabe# Portionen

16.48 Spargel-Erdbeer-Salat mit Dillrahm

200 g Zuckerschoten 125 g Sahnejoghurt

Salz 2 EL Zucker

1 Bd. Méhren 1 EL Zitronensaft

500 g Spargel, weisser 1 Bd. Dill

250 g Erdbeeren Pfeffer, grob, aus der Muhle
1 Kopfsalat

Zuckerschoten waschen, putzen und in Salzwasser 2 Minuten blanchieren. Abschrecken,

abtropfen lassen und in Rauten schneiden. M6éhren waschen und schélen. Spargel schalen,
die holzigen Enden abschneiden.

Mohren und Spargel schrég in diinne Scheiben schneiden. Erdbeeren waschen, Blattkelche
abzupfen und in diinne Scheiben schneiden. Kopfsalat verlesen, waschen, gut abtropfen

lassen und auf einer Platte anrichten.
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Gemise und Erdbeeren mischen, auf den Salat geben. Joghurt mit Zucker, Zitronensaft
und 6 El. Wasser verruhren. Dill, bis auf einige Zweige, hacken, unter die Sauce ziehen,
mit Salz wirzen und Uber den Salat giessen. Salat mit Pfeffer bestreuen und mit den
Dillzweigen garnieren. Zubereitungszeit: 40 Minuten Nahrwerte je Portion: Eiweiss Fett
Kh kcal kJ 492913994395

16.49 Spargel-Pilz-Carpaccio

300 g zarter, griner Spargel 2 EL Weinessig

(erste Qualitat; siehe auch Tip) schwarzer Pfeffer aus der Mihle
200 g Champignons Salz

1/2 Zitrone, Saft von 1 Prise Zucker

3 EL Pflanzendl (evtl. mehr)

Far die Vinaigrette: - _
1 Bd. Basilikum, frisch

1 Fleischtomate
2 Schalotten oder 1 kleine Zwiebel

1. Den Spargel waschen, die harten Endstlicke abschneiden und das untere Drittel der
Stangen dinn schalen. Dann den Spargel langs in hauchdiinne Scheiben hobeln., Pilze
putzen, hauten und in sehr diinne Scheiben schneiden. Pilze zusammen mit dem Spargel
anrichten und mit Zitronensaft betraufeln.

2. Tomate Uberbriihen, hauten, halbieren und entfernen. Das Fruchtfleisch in kleine Wurfel
schneiden. Schalotten abziehen und wiirfeln. Essig mit Pfeffer, Salz, Zucker und Ol
verruhren, Zwiebel und Tomatenwdurfel zufligen. Das Basilikum waschen, trockenschutteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Die Halfte davon sehr fein schneiden oder
hacken und unter die Salatmarinade ruhren. Die Vinaigrette tGber die Rohkost ziehen und
mit dem restlichen Basilikum garnieren.

Tip: Fur dieses Rohkostgericht empfiehlt sich nur tagesfrischer Spargel der Extraklasse.
Wenn Sie keinen so zarten Spargel bekommen, kénnen Sie auch "normalen" verwenden;
dieser Spargel sollte jedoch 2 Minuten blanchiert werden.

Mengenangabe#4 Portionen

16.50 Spargel-Rohkost

200 g Spargel Krautersalz

100 g junger Spinat 1 TL milden Senf

1 Orange 1 EL gehackten Kerbel
1 EL Maracuja-Fruchtjoghurt 1-2 El. Leinsamen

100 g Natur-Joghurt
1 TL gutes Keimol
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Spargel enthalt wenig Kalorien und wirkt entwassernd. Sie kénnen sich also ruhig daran
satt essen. Als Rohkost schmeckt er hervorragend und wird auch von Stillenden in der
Regel gut vertragen. Besonders zart ist der griine Spargel und - er muss nicht geschalt
werden! Das Gemilse waschen. Spinat putzen, Stiele abzwicken, kleine Blatter ganz
lassen, grosse aufeinanderlegen und in Streifen. Spargel mit einem Spargelschéler schélen,
Stangen in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden, Spitzen ganz lassen. Orange schélen,
in Segmente mit je 2 Spalten teilen, diese in dinne Scheiben schneiden. Dabei den Saft
auffangen, mit beiden Joghurt, Ol, Salz, Senf, Kerbel und Leinsamen verrithren. Gemiise
und die Orangenstiickchen in einer Schussel mischen, das Dressing darlber verteilen.
(Ca. 393 kcal1645kJ) Tip: Wenn Sie sich verwéhnen wollen, geben Sie nur Spitze in
die Rohkost und bereiten aus den Stangen eine gesunde Suppe zu: Spafddlifildh
gardunsten, pirieren, mit geschélten, geriebenen Mandeln binde n, mit Krautern, Salz und
Pfeffer abschmecken. Als fettarme Einlage sind Krabben oder ein gekochtes Ei geeignet.
Also, ob das mit der Orange wegen der Saure wirklich fur stillende Mutter geeignet ist? Ich
weiss ja nicht so recht. Aber immerhin stand es so drin.

16.51 Spargel-Salat

Zutaten 2 Bd. Fruhlingszwiebeln
1 kg Spargel 150 g Blattspinat
1/8 | Bruhe (Instant) 1 Bd. Schnittlauch
Zucker 1 Glas Mayonnaise (250 ml, 50 %)
500 g Putenbrustfilet 1/8 | Schlagsahne
20 g Butterschmalz Zitronensaft
Salz 1 Beet Kresse

Pfeffer aus der Mihle

1. Spargel schélen und in gleich lange Stiicke schneiden. Die Brihe mit etwas Zucker zum
Kochen bringen und die Spargelstiucke darin 10 - 15 Minuten garen. Abtropfen lassen.

Putenbrustfilet in heiRem Butterschmalz von jeder Seite 6 - 7 Minuten braten, salzen,

pfeffern. 2. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Im Spargelsud 3
Minuten ziehen lassen.

3. Spinat putzen und waschen, dicke Mittelrippen, wenn nétig, ablésen. Putenfleisch in

Streifen schneiden und mit Spargel, Zwiebeln und Spinat in einer Schissel mischen. 4.
Schnittlauch in Réllchen schneiden und mit der Mayonnaise verrithren. Sahne halbsteif
schlagen, unterheben und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker abschmecken. 5.
Sauce Uber den Salat geben, mit Kresse garnieren. Pro Portion ca. 33g E, 499 F, 17g KH
661 kcal (2766 kJ) Als Menlivorschlag: Vorspeise: Spargel-Salat Hauptspeise: Scholle mit
Speckstippe Nachspeise: Himbeer-Sahne-Creme

Mengenangabe# Portionen
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Zubereitungszeit40 Minuten

16.52 Spargel-Spinat-Salat

400 g Spargel, weilder 2 EL WeilRweinessig Pfeffer
400 g Spargel, griiner 3ELOI

1 Tas. Wasser 2 EL Walnuf3ol

Salz 250 g Spinat

Zucker 200 g Champignons

10 g Butter

1 Bd. Radieschen

Spargel waschen, putzen, in Sticke schneiden. Weil3en Spargel in Salzwasser mit 1 TL.
Zucker und Butter auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5-6 ankochen und 5 Min. auf 1 kochen.
Grinen Spargel dazugeben, weitere 5 Min. kochen. Abtropfen lassen.

Radieschen waschen, in Scheiben schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ol
verrihren. Mit Spargel und Radieschen mischen, 15 Min. ziehen lassen. Spinat waschen
und putzen. Pilze waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Beides untermischen und
gut abschmecken.

Mengenangabe#4 Portionen
Zubereitungszeit45 Minuten
Pro Portion 156 kcal / 655 kJoul

16.53 Spargelcocktall

250 g Brechspargel 6 EL slisse Sahne
1 kl. D. Mandarinen 3 EL Mayonnaise
0.5 Bd. Petersilie 1 EL Mandarinensaft

Marinade 1 EL Zitronensaft

Brechspargel garen, Mandarinen abtropfen lassen, Petersilie fein hacken, und alles mi-
schen. Marinade: Sahne halb steif schlagen, Mayonnaise hinzufligen, Mandarinensatft,
Zitronensaft alles vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Marinade Uber die Spargel
geben und 10 Min. ziehen lassen.
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16.54 Spargelcocktail mit Friichten

250 g Spargeln; frischgekocht 1 EL Tomatenketchup

100 g Erdbeeren; geputzt 1 TL Weinbrand

2 Scheib. Ananas Salatblatter; zum Anrichten
2 EL Dickmilch; 3.5% Fett 1 Scheib. Toastbrot

1 EL Sahne-Dickmilch — oder

Cayennepfeffer 1 Stilick Baguette

Salz

SuRstoff

Spargel in mundgerechte Sticke schneiden. Erdbeeren vierteln, Ananasscheiben klein-
schneiden. Spargel und Friichte mischen. Die beiden Dickmilch mit den Wiirzzutaten und
Weinbrand verrithren und Sauce abschmecken. Ein Schalchen mit Salatblattern auslegen,
die Salatmischung darauf geben und die Sauce dartber verteilen. Mit Toast oder Baguette
servieren.

16.55 Spargelsalat

750 g Spargel Pfeffer

Salz 1/2 unbehandelten Zitrone, abgeriebene
Zucker Schale von

1 TL Butter 6 EL Ol

150 g magerer diunn geschnittener geralEL gehackte Petersilie

cherter Schinken 1 EL Schnittlauch (in Réllchen geschnitten)
3 hartgekochte Eier 1 EL feingeschnittener Dill

3 EL Weinessig 4 Salatblatter

1 TL Sojasauce

Spargel schélen, in 3-4 cm lange Stiicke schneiden, in Salzwasser mit 1 Prise Zucker und
Butter ca. 15 Minuten nicht zu weich kochen. Danach gut abtropfen lassen. Schinken in

feine Streifen schneiden. Eier pellen und achteln. Aus Essig, Salz, Zucker, Sojasauce,
Pfeffer und Zitronenschale eine Salatsauce riihren, zuletzt Ol und Krauter zugeben. Eine
Schissel mit Salatblattern auslegen, Spargel, Schinken, Eier und Krauter einschichten, mit
der Salatsauce begiel3en. Dazu schmeckt frisches Baguette.

Mengenangabe®6 Portionen
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16.56 Spargelsalat

500 g weilRer Spargel 4 EL Knoblauchdl
1/2 Bd. Radieschen 3 EL Weinessig
100 g Cocktailtomaten 1 Msp. suRer Senf
2 Fruhlingszwiebeln Salz

SalatsoRe: Pfeffer

Spargel schélen, holzige Enden abschneiden, Spargel in 5 cm lange Stlicke schneiden.
Spargel mit 1 Tasse Salzwasser zum Kochen bringen, 15 - 18 Minuten auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen. Geputzte Radieschen mit dem Schnitzelwerk in feine
Scheiben schneiden. Cocktailtomaten halbieren oder vierteln. Frihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden. Alle Zutaten vorsichtig miteinander mischen. Fir die Salatsol3e alle
Zutaten gut verquirlen, abschmecken, tber den Salat giel3en, etwas durch ziehen lassen. 8
g Eiweil3, 41 g Fett, 20 g Kohlenhydrate, 2133 kJ, 509 kcal.

Mengenangabe2 Portionen
Zubereitungszeit30 Minuten

16.57 Spargelsalat

800 g Spargel, 1 Prise Pfeffer,
1TL Salz, 1 Bd. Lauchzwiebeln,
1 Bd. Petersilie, 1 Zitrone

50 ml Olivendl,
1 EL Weinessig,

Den Spargel schalen und waschen. Fir den Salat die Spargelkdpfe in einer Lange von 5
cm abschneiden. Der Rest des Spargels wird fiir ein anderes Gericht verwendet, z. B. fir
eine Suppe. Die Spargelkopfe in dinne Scheiben schneiden, salzen und eine halbe Stunde
durchziehen lassen. Die Petersilie fein hacken; die Lauchzwiebeln in langliche Streifen
schneiden. Die Zwiebeln mit den gesalzenen Spargelscheiben vermengen, mit dem Ol,
Weinessig und Zitronensaft betraufeln, mit Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren
mit der gehackten Petersilie bestreuen.
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16.58 Spargelsalat

Zutaten 1 EL Zitronenessig
500 g Spargel Pfeffer, Salz

Salatsauce 3EL-1/2 Bef:her saure Sahne
1 EL Ol (z.B. Sonnenblumendl) 1/2 Bd. Schnittlauch

Spargel schalen und in 3-4 cm lange Stiicke schneiden mit Salzwasser bedeckt garen (im
Mikro ca. 15 min, im Dampftopf 8-10); nicht so matschig, aber weich abkihlen lassen.
Salatsauce aus den angegebenen Zutaten zubereiten und Uber der Spargel geben (fur
schlanke Schlemmer: Schmand oder Créme fraiche statt Sahne). Die Mengen ziemlich
beliebig variierbar.

Mengenangabe?2 Portionen

16.59 Spargelsalat

500 g Spargel 1 EL Agavendicksaft (im Bio-Laden erhalt-
2 EL Schnittlauch, feingehackt lich)

2 EL Blattpetersilie, feingeh. 1/2 EL Butter

2 EL Kerbel, feingehackt etwas Zucker

1 EL Estragon, feingehackt Salz

1 EL Disteldl Pfeffer

Saft einer halben Orange Kichenschnur

Saft einer halben Zitrone Klchenpapier

etwas abgeriebene Orangenschale(unbehandelt)

Den Spargel schalen und mit einer Kiichenschnur zu einem Blndel schniren. In Salzwasser,
das mit Zucker und einem halben ERI6ffel Butter gewtirzt wurde, ca. 15 Minuten kochen.
Den Spargel abtropfen lassen und auf Kiichenpapier legen.

Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Estragon, Distel6l, Orangensaft, Zitronensaft, Orangen-
schale, Agavendicksaft in eine Schissel geben und gut vermischen. Die Marinade mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den lauwarmen Spargel in Stucke schneiden und mit der Marinade anmachen.

Mengenangabe2 Portion(en)s
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16.60 Spargelsalat in kaltem Schinkenrahm

1 kg Frischen Stangenspargel 1 EL Krauter; gehackt
20 g Butter 80 g Gekochter Schinken
-Jodsalz 5 Radieschen

-Jodsalz
Weisser Pfeffer

Schinkenrahm
3 EL Sauerrahm _
3 EL Joghurt Obstessig
2 EL Sahne

Spargel diinn schalen, unten abschneiden und in leichtem Salzwasser mit etwas Butter auf
den Biss garen. Sauerrahm, Joghurt, Sahne, gehackte Krauter, gehobelte Radieschen und
Schinkenwidrfel gut verriihren und mit Obstessig, Jodsalz und weissem Pfeffer verfeinern.
Dieses Dressing Uber den angerichteten Spargel geben und evtl. noch mit einigen Schin-
kenwdrfeln bestreuen.

16.61 Spargelsalat in Safran-Vinaigrette mit gebratenem Seeteufel

250 g weilRer Spargel 30 g Kapernapfel

250 g gruner Spargel 8 Seeteufelscheiben

Salz (a 40-50 g, mit Mittelgrate, vom Fischhand-
3 EL Sherryessig ler gehautet)

Zucker 4 EL Ol

weil3er Pfeffer, frisch gemahlen 2 Zweige Basilikum

2 Doschen Safranpulver

5 EL Olivendl

Den weif3en Spargel vollstdndig, den grinen Spargel nur am unteren Drittel schélen, die
holzigen Enden abschneiden. Die Spargelstangen der Lédnge nach halbieren, dann schrag in
etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.

Den weil3en Spargel in kochendes Salzwasser geben und 5 Min. garen. Inzwischen Essig,
| Prise Zucker, Salz, Pfeffer, Safran und Olivendl verrihren. Den weil3en Spargel aus dem
Kochwasser nehmen, kurz abtropfen lassen und mit der Vinaigrette mischen. Den griinen
Spargel 2-3 Min. im kochenden Salzwasser garen, abschrecken, abtropfen lassen und unter
den weil3en Spargel mischen.

Von den Kapernapfeln die Stiele abschneiden, die grél3eren Kapernapfel 1angs halbieren
und unter den Spargelsalat mischen.

Die Seeteufelscheiben salzen und pfeffern, im heiRen Ol bei starker Hitze auf jeder Seite
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ungefahr 2 Min. kréftig braten.
Inzwischen den Salat auf Tellern anrichten, die Seeteufelscheiben darauf verteilen. Mit
Basilikumblattern dekorieren.

Mengenangabe# Portionen

16.62 Spargelsalat mit Ananas

500 g Spargel 1 TL Puderzucker

1/2 TL Salz 1/2 TL Salz

1/2 TL Zucker 1 Msp. Pfeffer

120 g Ananas 1 EL trockner Weil3wein

100 g ger. Putenbrust 1 EL Parmesan, frisch gerieben
1 grol3. Tomate 1 EL Kresse

100 g Créme fraiche

2 TL Zitronensaft

Den Spargel waschen, von oben nach unten diinn schélen, die holzigen Stellen abschneiden
und den Spargel in 2 Portionen bindeln. Etwa 2 | Wasser mit dem Salz und dem Zucker
zum Kochen bringen, die Spargelbindel hineingeben und zugedeckt, je nach Dicke der
Stangen, 15-20 Min. kochen lassen.

Die Ananas schalen, den holzigen Strunk herausschneiden und die Scheiben in feine Stiicke
schneiden. Die Putenbrust in feine Streifen schneiden. Die Tomate mit kochend heil3em
Wasser Uberbrihen, kalt abschrecken und hauten. Die Tomate in Streifen schneiden, dabei
den Stielansatz entfernen.

Den Spargel zwischen Tucher legen, das Garn entfernen und abtropfen lassen. Die Stangen
in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Créme fraiche mit Zitronensaft, Puderzucker, Salz, WeilRer Pfefferwein und Parmesan
verruhren.

Die Kresse vom Beet schneiden und abbrausen. Alle Zutaten miteinander vermischen, und
den Salat mit der Kresse bestreuen.

16.63 Spargelsalat Mit Barlauch-Kresse-Vinaigrette (Goethe)

500 g Stangenspargel 3 EL Trockener Weil3wein

100 g Ol Salz, Pfeffer, Muskat

2 EL Weinessig Zucker

3 EL Feingehackte Gartenkresse 12 Scheib. Stangenweif3brot

3 EL Feingehackter Barlauch Erfasst Am 14.05.1999 Von

4 Ganze Blatter vom Barlauch Ulli Fetzer MDR - Goethe Kulinarisch

1 EL Feingehackte Zitronenmelisse
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Ganz besonders stolz war Goethe auf seinen eigenen Garten - zuerst auf den am Gartenhaus
im Park an der llm. Spater dann auf den Garten hinter dem Haus am Frauenplan.

Man kultivierte Blumen, aber auch Nutzpflanzen. Seine Zuneigung zeigte man gern mittels
Geschenken aus dem eigenen Garten. So zum Beispiel gingen wahrend der Spargelzeit die
Stangen gleich kiloweise ins Haus der Frau von Stein.

Zubereitung: Zuerst wird der Spargel griindlich geschalt, sehr schrag in etwa 3 cm lange
Stucke geschnitten und etwa 9-10 min in Salzwasser, mit einer Prise Zucker, bissfest gegart.
Nach dem Garen gibt man den Spargel in kaltes Salzwasser, evtl. mit einigen zugegebenen
Eiswurfeln.

Aus Essig, Wein, den gehackten Krautern und dem Ol wird die Salatsauce bereitet, die man
nach Geschmack mit Salz, weillem Pfeffer, Muskat und mit einer Prise Zucker gewurzt
hat.

Auf den Tellern wird je ein gewaschenes Barlauchblatt bis zum Tellerrand ausgelegt. In der
Mitte des Tellers werden die Spargelstiicke gefallig in Haufchenform angerichtet.

Obenauf gibt man mit einem Lo6ffel je ein Viertel der gut verrihrten Salatsauce.

Dazu reicht man etwas ofenwarmes Stangenweil3brot.

Mengenangabe# Portionen

16.64 Spargelsalat mit Bandnudeln

600 g Spargel 1 Zitrone; Saft
11 ;Salzwasser 1 EL Senf

1 Spur Zucker -Salz

10 g Butter -Pfeffer

100 g Bandnudeln 2 EL ;Wasser
Zucchini 7 EL Olivenol

1 Griner Salat
1 Bd. Petersilie

Spargel schalen, in Stlicke schneiden, in Salzwasser mit Zucker, Butter 20 Minuten kochen.
Die Bandnudeln im Spargelwasser 8 Minuten kochen. Zucchini in Streifen schneiden,
grinen Salat zerpfliicken. Alles auf einer Platte anrichten. Petersilie fein hacken, mit
Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer und Wasser verriihren, Olivendl unterschlagen, Uber die
Zutaten giessen.
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16.65 Spargelsalat mit Ei-Dressing

2 hart gekochte Eier Salz

1 fein gewdrfelte Zwiebel Pfeffer

2 TL gehackte Petersilie Zucker

1 TL fein gehackte Kapern 1000 g Spargel

4 EL WeiRweinessig 100 g Rucola

1 TL Dijonsenf 150 g Kirschtomaten

4 EL Walnussol

Spargel vom Kopf zum Stangenende hin schélen, im Dampfgarer mit Garen Gemiuse
bei 100C etwa 12 Minuten garen. Alternativ auf der Kochstelle in Salzwasser nicht zu
weich garen. Abklhlen lassen, Stangen in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Rucola
etwas zerkleinern. Spargelstiicke, Rucola und Kirschtomaten auf Tellern anrichten. Fir das
Dressing Zwiebel, Petersilie, Kapern, Essig, Senf, Ol, Gewiirze und ein gehacktes Ei gut
miteinander verriihren und Uber die Spargelsticke geben. Das zweite Ei ebenfalls hacken
und den Spargel damit bestreuen.

Mengenangabe4 -6 Portionen
pro Portion: 108 kcal / 452 kJoul, Eiweil3: 6 g, Fett: 9 g, Kohlenhydrate: 4 g

16.66 Spargelsalat mit Erdbeeren

Zutaten Salatsauce
250 g gruner Spargel 1 EL Weinessig
Salz 2-3El0l
Zucker Salz
1/2 TL Zitronensaft Pfeffer
1 TL Butter 100 g Erdbeeren

Spargel nur an der unteren Hélfte schalen, evtl. holziges Ende abschneiden, danach in 3
cm lange Stiicke schneiden. Salzwasser mit Zucker, Zitronensaft und Butter kochen, Den
Spargel einlegen und ca. 15 min. auf 1 oder Automatikkochplatte 4-5 garen. Alle Zutaten
fur die Salatsauce miteinander verriihren, Gber den warmen Spargel giel3en, ca. 15 Minuten
ziehen lassen. Dann die halbierten Erdbeeren zugeben, mischen und sofort servieren.

Mengenangabe2 Portionen
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16.67 Spargelsalat mit gerducherter Forelle

500 g Spargel 1/2 TL Salz
1/4 | Wasser Zucker
Salz 1 TL Tabasco
Zucker 1/2 EL gehackte Petersilie
200 g gebratenes Hihnerfleisch 1/2 EL Dill
SoRe: 1/2 KopfolIat
4 EL siiRe Sahne 200 g geraucherte Forelle

1 EL Weinessig

Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker ankochen, Spargel
hineingeben, 10 Minuten fortkochen und abtropfen lassen.

Huhnerfleisch in Streifen schneiden und mit Spargel mischen.

Aus den angegebenen Zutaten eine Sol3e bereiten, Uber die Salatzutaten geben und
durchziehen lassen.

Salatblatter in Streifen schneiden und auf eine Platte legen. Spargelsalat darauf anrichten.
Forelle in Streifen schneiden und auf dem Salat verteilen.

Beilage: Baguette.

Mengenangabe# Portionen

16.68 Spargelsalat mit Haselntissen

500 g Spargel, vorgekocht Salz,

100 ml Spargelsud, Pfeffer,

3 EL Sahne, 1 Prise Cayennepfeffer,

2 EL Joghurt, 4 Radieschen,

2 TL Haselnussoél oder Sonnenblumendl, 1 Ei, hartgekochtes

1 TL WeiB3weinessig, 1 EL Haselnlsse in Scheiben

1 TL gehackter Majoran,

Die Spargelstangen in 2 cm lange Stlicke schneiden. Die Spitzen beiseite legen. 100 ml
Kochsud des Spargels auf die Halfte einkochen und mit Sahne, Joghurt, Ol und Essig gut
mischen. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant abschmecken.

Die Spargelstiicke mit etwas Sauce mischen und in die Mitte der Teller geben. Die
Radieschen zuerst in Scheiben, dann in Stdbchen schneiden und Uber die Spargel verteilen.
Mit den Spitzen garnieren. Das Ei klein wirfeln und den Salat damit bestreuen.
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16.69 Spargelsalat mit Krabben und Eiern

1 kg Spargel 1Ei

1/4 | Wasser 2 EL Essig
Salz 1/810I
Zucker 3 EL Quark
4 hartgekochte Eier Salz

250 g Krabben Pfeffer
Kopfsalatblatter Zucker
Mayonnaise:

Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker ankochen, Spargel
hineingeben, 8 Minuten fortkochen und abtropfen lassen.

Eier in Scheiben schneiden, mit Krabben und Spargel mischen und auf Salatblattern
anrichten.

Aus den angegebenen Zutaten eine Mayonnaise bereiten und Uber die Salatzutaten geben.

Mengenangabe# Portionen

16.70 Spargelsalat mit Lachsrélichen

250 g Spargel 100 g Sahnejoghurt

Salz 1 TL Senf milder

0.5 TL Zucker weilder Pfeffer, frisch gemahlen
200 g Blattspinat junger 4 EL Creme double

1 Schalotte 1 EL Kerbelblattchen

2 TL Zitronensaft 200 g Lachs geraucherter

2 TL Distelol

1. Den Spargel waschen, schéalen und die Enden kirzen. Schalen und Enden etwa 10
Minuten kochen lassen, abseihen und den Sud mit dem Zucker und etwas Salz erneut
aufkochen lassen. Den Spargel in Stlicke schneiden, zugedeckt 15 Minuten im Sud kochen
und dann abkuhlen lassen.

2. Den Spinat mehrmals in stehendem Wasser waschen, in einem Tuch trockenschleudern,
die langen Stiele abknipsen und auf vier Teller verteilen. Die Schalotte hacken. Eine Prise
Salz mit dem Zitronensaft und dem Ol mischen und mit der Schalotte iber den Spinat
geben.

3. Den Spargel abtropfen lassen und auf dem Spinat anrichten. Den Joghurt mit dem
Senf, etwas Salz, je einer Messerspitze Zucker, Pfeffer, der Créme double und dem Kerbel
mischen und Uber den Spargel gielRen.
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4. Aus den Lachsscheiben Rdéllchen drehen, diese vorsichtig zusammenklappen und neben
dem Spargel-Spinat- Salat anrichten.

Als festliche Vorspeise geeignet.

Hauchdiinne, getoastete und noch warme Weil3brotscheiben dazu reichen.

Mengenangabe4 Portionen
Zubereitungszeit60 Minuten
440 kJoul

16.71 Spargelsalat mit Orangen

750 g Spargel 1 EL Petersilie; gehackt
2 | Wasser 1 EL Dill

1TL ;Salz Etwas Kerbel

2 Orangen Etwas Estragon

150 g Joghurt ;Pfeffer

2 EL Ol

2 EL Obstessig

Spargel waschen, diinn schéalen und in 3 - 4 cm lange Stlcke schneiden. In kochendem
Salzwasser 10 Minuten garen. Abtropfen und abkihlen lassen. Orangen schélen und
kleinschneiden. Mit den Spargelstiicken in eine Salatschiissel geben. Joghurt mit Ol, Essig
und den frischen Krautern vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen, Gber den Salat geben
und untermischen.

16.72 Spargelsalat mit Schinken

1000 g Spargel Pfeffer

125 g geréducherte Schinkenscheiben Zucker

100 g Majonase Zitronensatft
Salz

Den Spargel vom Kopf zum Stangenende hin schélen. AnschlieRend im Dampfgarer mit
Garen Gemuse 10Q etwa 12 Minuten garen oder auf der Kochstelle in Salzwasser nicht
zu weich garen. Abklhlen lassen, Stangen in etwa 3 cm lange Stlicke schneiden. Schinken
in schmale Streifen schneiden. Majonase mit Salz, Pfeffer, Zucker und einem Spritzer
Zitronensaft verriihren. Mit Spargel und Schinken vermischen. Dazu Toast servieren.

Mengenangabe4 -6 Portionen
pro Portion: 123 kcal / 514 kJoul, Eiweil: 9 g, Fett: 9 g, Kohlenhydrate: 3 g
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16.73 Spargelsalat mit Shiitake-Pilzen

750 g gruner Spargel 2 EL Balsamessig
Salz 3 EL WeilBweinessig
250 g Shiitake-Pilze Pfeffer

2 Zwiebeln 200 g Blattspinat

1 groR. Knoblauchzehe 50 g Walnuf3kerne

2 EL Walnuf3ol

Von den Spargelstangen am unteren Ende etwas abschneiden. Stangen halbieren und in
reichlich Salzwasser 5 - 6 Minuten blanchieren. Shiitake-Pilze trocken abbirsten. Pilze in
Scheiben, Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Knoblauch pellen, durchpressen und im Ol
glasig dinsten. Pilze und Zwiebeln dazugeben, dinsten, mit beiden Essigsorten abléschen
und wurzen. Abgetropften Spargel und gewaschenen Spinat unter die Pilze mischen und
abgedeckt durchziehen lassen. Auf Portionstellern anrichten und mit gehackten Walnuf3-
kernen bestreut servieren.

Beigabe: Baguette Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe# Portionen

16.74 Spargelsalat mit Spargelflan

Fur den Spargelflan: 12 weil3e Spargelstangen
200 g gruine Spargelspitzen 12 griine Spargelstangen
20 g Butter 2 EL Zucker
Salz Salz
Zucker 80 g Butter
Pfeffer 2 EL Chiliessig
Muskatnuss 2 Eigelb
250 g Schlagsahne 50 g Schlagsahne
1Ei 1 Msp. Senf
Fett fur die Férmchen 2 EL Sonnenblumendl

Fiir den Salat: Pfeffer

Fir den Plan Spargelspitzen fein schneiden und kurz in der Butter dinsten. Mit Salz,
Zucker, Pfeffer und Muskat wirzen, Schlagsahne angiel3en. Spargel weich kochen. Im
Mixer purieren, anschlieBend im kalten Wasserbad auf Kérpertemperatur abkiihlen lassen,
zwischendurch aufschlagen. Dann das Ei unterriihren und die Masse durch ein feines Sieb
passieren. In vier gefettete Formchen fullen. Férmchen in ein warmes Wasserbad setzen
und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 3Gasherd: Stufe 1) ca. 25 Minuten stocken
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lassen.

Fur den Salat weiRen Spargel ganz, beim grinen nur das untere Drittel schélen, Enden
abschneiden. Stangen der Lange nach halbieren und in ca. 7 cm grol3e Stlicke schneiden.
Spargelabschnitte und -schalen mit Zucker, 1 EL Salz und Butter in 2 Liter Wasser kréftig
auskochen. Fond abgieRen. WeilRe Spargelstangen darin ca. 7 Minuten, grinen ca. 3
Minuten bissfest garen.

Chiliessig, Eigelb, Schlagsahne, 1 Prise Salz, Senf und Ol im Mixer kréaftig verschlagen.
Mit Pfeffer abschmecken. Flan auf Teller stirzen, Spargelstangen noch warm drumherum
anrichten, mit Salatsauce betraufeln.

Nach Belieben mit Krautern bestreuen.

Mengenangabe# Portionen

16.75 Spargelsalat mit Zuckerschoten und Hahnchenbrust

3 Eier; hart gekocht 1 TL Weisse Pfefferkdrner
500 g Gruner Spargel; geputzt 4 Hahnchenbrustfilets

— 4 Minuten blanchiert 1/2 Bd. Glatte Petersilie
200 g Zuckerschoten 8 Zwiebacke

— 2 Minuten blanchiert 6 EL Sherry-Essig

1 klein. Friséesalat; gezupft 2 Stiele Salbei

100 g Feldsalat; gezupft Salz

3/4 | Huhnerbrihe Weisser Pfeffer

1 Spur Piment
1 Ingwerstiick; wallnussgross

Gemise und Salat anrichten. Briihe mit Gewurzen aufkochen, Hahnchenfilets darin 12
Minuten pochieren. Brihe durchsieben und Fleisch warm stellen. Eier schélen, Eigelb
herausldsen, Eiweiss wirfeln. Petersilie, Zwiebacke, Brihe (Menge anpassen !) , Essig
und Eigelb purieren. Salbeiblatter in Streifen schneiden, zufiigen und abschmecken. Hahn-
chenfilets in Scheiben schneiden. Sauce Uber den Salat geben. Eiweiss und Hahnchenfilets
anrichten.

Nach: Vital 4/94 (16.04.94, RG)

16.76 Spargelsalat Ostsee

800 g Spargel 1 EL Sherryessig
300 g Graved Lachs 7 EL Pflanzendl
Salz

Fir die Marinade

2 EL Himbeeressig Peffer
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Zucker
1 Bd. Dill

Den Spargel schélen, in 3 cm lange Stiicke schneiden und im siedenden Salzwasser 15-20
Minuten knackig garen. Die Spargelstiicke auf Kichenkrepp gut abtropfen und erkalten
lassen. Aus Himbeeressig, Sherryessig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker eine Marinade bereiten
und Uber den Spargel geben. Den Graved Lachs in kleine Wirfel schneiden, zum Spargel
geben, Dill fein hacken und alles gut durchmischen. Im Kihlschrank kaltstellen. Auf
Kopfsalatblattern anrichten.

Mengenangabe# Portionen

16.77 Spargelsalat Sanssouci

500 g Spargel 1 gegrilltes Hahnchen

1/4 | Wasser 6 Artischockenherzen aus dem Glas
Fondor 2 Pk. Maggi Salat Dressing 'du Chef’
1 Prise Zucker - Joghurt-Krauter Sauce

5 g Butter

Spargel waschen, schélen, in Stiicke schneiden. Wasser, Fondor, Zucker und Butter zum
Kochen bringen. Spargel hineingeben, aufkochen und ca. 15 Minuten kochen, heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Gegrilltes Hahnchen h&uten, entbeinen und das Fleisch
in Stlcke schneiden. Artischockenherzen aus dem Glas abtropfen lassen, halbieren und
mit dem Spargel und Hahnchenfleisch unterheben. Mit Maggi Salat-Dressing 'du Chef’
Joghurt-Kréauter Sauce mischen und durchziehen lassen. Brennwert pro Portion: ca. 1510
kJ (360 kcal)

16.78 Spargelsalat »Yokohama«

800 g Spargel 3 hartgekochte Eier
1/4 | Wasser 20 g Mandelbléatter
§alz Marinade

Ol 8 EL Ol

300 g Putenbrust 4 EL Zitronensaft

2 Dos. Mand_arin_en 4 EL Spargelwasser
(Abtropfgewicht je etwa 300 g) Salz

1 Dos. Sojabohnenkeime Pfeffer
(Abtropfgewicht etwa 180 Q) Muskat
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Zucker
gehackte frische Krauter

Spargel in Stiicke schneiden, mit Wasser und Salz ankochen, 10 bis 15 Minuten fortkochen
und abtropfen lassen. Ol erhitzen, Putenbrust darin etwa 5 Minuten braten, abkiihlen lassen
und in Streifen schneiden. Mandarinen und Sojabohnenkeime abtropfen lassen, Eier hacken
und alle Salatzutaten mischen. Aus den angegebenen Zutaten eine Marinade bereiten, Uber
die Salatzutaten geben und durchziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Mengenangabe#4 Portionen

16.79 Tips zur Spargel-Zubereitung und einfaches Spargelsalat

800 g Griine Spargeln 3 EL Tomatenwdirfeln
800 g Weisse Spargeln 1 EL Schnittlauch
Sauce — fein geschnitten

2 TL Salz 2 EL Spargelsud

1/2 TL Pfeffer Zum Garnieren

3 EL Himbeeressig 2 Eier; hart gekocht

6 EL Traubenkernol

Die Sorten:x Weisse Spargeln: sie werden in angehduften, dammaéahnlichen Beeten ge-
zlichtet und gestochen, sobald sich die Erdoberflache h#fitlette Spargeln: sie werden
gestochen, wenn die Kopfe die Erdoberflache durchgestochen haben. Sie schmecken
wurziger und kraftiger als weisse Spargeln.Griine Spargeln: sie werden geerntet,
wenn sie rund 25 cm aus der Erde herausgewachsen sind. Das Aufbewahren: moéglichst
frisch verwenden, notfalls in ein feuchtes Tuch schlagen und bei 0 58 2 bis 3

Tage aufbewahren. Das Rusten: Die Spargeln auf keinen Fall sparsam schélen. Weisse
Spargeln waschen und unbedingt vom Kopf nach hinten schélen. Griine Spargeln waschen
und nur am unteren Ende schéalen. Von den hinteren dicken und harten Enden ca. 2 cm
wegschneiden. Die harten Stielenden kénnen ausgekocht werden, das Sud kann dann flr
Suppen, Saucen und Bouillons verwendet werden. Das Binden: Damit man die Spargeln,
wenn sie gekocht sind, ohne sie zu brechen aus dem Sud nehmen kann, bindet man sie
vor dem Kochen in Biindel von acht bis zehn Stiick zusammen. Das Kochen: Die Spargeln
nur in leichtern Salzwasser, unter Zugabe einer Prise Zucker und etwas Butter, kochen.
Starke Gewilrze und Zitronensaft im Sud verderben das feine Spargelaroma; wer die
Spargeln schneeweiss geniessen will, muss allerdings etwas Zitronensaft beigeben. Weisse
Spargeln benétigen eine Kochzeit von 15 bis 20 Minuten, griine Spargeln 5 bis 15 Minuten.
Garprobe: mit einem Kiichenmesser in Spargelende einstechen - es sollte weich sein, aber
noch etwas Widerstand bieten. Wichtig: Kochzeit gut Uberwachen zu stark gekochte
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Spargeln verlieren den frischen Geschmack und kénnen nicht mehr von Hand gegessen
werden. FUr kalte Gerichte die Spargeln im Sud erkalten lassen. Das Servieren: Verflugt
man Uber keine Spargelplatte mit doppeltem Boden, die gut abgetropften, gekochten
Spargeln auf eine Stoffserviette anrichten, damit der auslaufende Sud von der Serviette und
nicht von der Sauce auf dem Teller aufgesogen wird. Tieffrieren: bei weissen Spargeln,
2 Minuten blanchiert; bei grinen Spargeln, 3 Minuten blanchiert. Ein einfaches Salat:
Die Spargeln schélen, kochen und abtropfen lassen. Die Spargelenden in diinne Scheiben
schneiden. Die Spargelspitzen auf Teller anrichten und mit den Scheiben der Spargelenden
bestreuen. Essig mit Salz und Pfeffer gut verriihren und das Ol beigeben. Tomatenwiirfel
und Schnittlauch in die Sauce geben und vorsichtig mischen. Den Spargelsud darunter
geben und diese Vinaigrette Uber die Spargeln anrichten.

Die Eier schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Spargeln damit garnieren.

16.80 Warmer Lachsfrihlingssalat

650 g Lachsfilet — gewdrfelt
1 Lauchstengel
—in feine Radchen

Sauce
2 EL Balsamo-Essig

1 ZV\./.iebeI.; in dinne Ringe 1/2 TL Curry

1 Stick fnspher !ngwer 3 Tropfen Sojasauce

200 ml Weisswein 6 EL Olivensl

250 ml ;Wasser Salz

1EL Sherry . ' -Pfeffer

125 g Frihlingsspinat;ganz klein _

— blattrige Sorte Zum Garnieren

400 g Griine Spargeln 1 EL Pinienkerne; gerostet
1 Tomate; geschalt, entkernt 1 EL Dill; gehackt

Wein, Wasser, Sherry samt Zwiebel, Lauch und grobgeriebenem Ingwer kurz aufkochen
und mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Lachsfilet in kleine Stiicke schneiden, auf einen
Siebeinsatz legen und tber den kochenden Sud geben. Im Dampf den Fisch kurz, allerh6ch-
stens vier Minuten, garen und vom Dampf nehmen. Den Sud zu einer sdmigen Konsistenz
einkochen, mit dem Gemiuse purieren und zusammen mit dem Fisch warm stellen. Die
Spargeln in 4 cm lange Stlicke schneiden und in kochendem Salzwasser al dente kochen.
Mit kaltem Wasser abschrecken und ebenfalls warm stellen. Den Spinat waschen und
gut trocknen. Die zu langen und zdhen Stiele entfernen. Zum Anrichten, je eine Portion
Spinat, Spargeln und Tomatenwdrfeli auf lauwarme Teller geben, die gut gemischte Sauce
darlbertraufeln und ein paar Fischstiicke darauf anrichten. Mit der pirierten Sudsauce
wirzen, mit gerésteten Pinienkernen und Dill bestreuen und sofort servieren.
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16.81 Warmer Spargelsalat

1.4 kg griiner Spargel 3 EL Essig

Salz Pfeffer

2 EL Zucker 6 EL Olivendl

2 klein. Zwiebeln 2 EL Butter

75 g Salami 80 g Parmesan am Stiick

100 g gruine entsteinte Oliven

Spargel waschen, putzen, unteres Drittel schalen, Stangen schrag dritteln. Dicke Stlicke
langs teilen. In einem Topf etwg/2 | Wasser mit 12 TL Salz und 1 EL Zucker erhitzen.
Spargel darin in 6-8 Minuten bissfest garen.

Inzwischen Zwiebeln abziehen und fein wirfeln. Die Salami bei Bedarf abziehen und in
dinne Scheiben teilen. Oliven abtropfen lassen und langs halbieren.

Essig mit Zwiebelwirfeln, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Oliven6l mischen.

4-5 EL vom Spargelsud abnehmen, den Spargel abgiel3en und abtropfen lassen.

Butter in der Pfanne erhitzen. Ubrigen Zucker darin goldgelb schmelzen. Mit Spargelsud
abloschen, kdcheln, bis die Flissigkeit verdampft ist. Spargel zugeben und darin schwen-
ken.

Spargel mit Salami und Oliven anrichten. Mit der Marinade betrdufeln und den Parmesan
dartiber hobeln.

Mengenangabe# Portionen

16.82 Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs und Wachteleiern

250 g Spargel 1 TL Dijonsenf

;Salz 7 EL Weissweinessig
;etwas Zucker 1/810I

10 g Butter 2 Bd. Dill

150 g Wildreis 200 g Raucherlachs

8 Wachteleier
:Pfeffer aus der Mihle

Spargelstangen waschen und sorgfaltig schédlen, dann in knapp 5 cm lange Stlicke
schneiden. Wasser mit Salz, Zucker und Butter zum Kochen bringen, Spargelabschnitte
hineingeben und in 15 bis 20 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen

und zur Seite stellen. Den Wildreis in das Spargelwasser geben, zugedeckt in 40 bis 45
Minuten ausquellen lassen. Inzwischen die Wachteleier 10 Minuten kochen, mit kaltem

Wasser abschrecken und pellen. Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker, Senf und Essig in einer
Schissel verrithren, zuletzt das Ol untermischen, den feingehackten Dill dazugeben. Reis
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in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen, abtropfen und abkiihlen lassen. Spargel
und Reis mit der Salatsauce mischen und 15 Minuten durchziehen lassen. Dann anrichten
und mit halbierten Wachteleiern und Lachsscheiben garnieren.
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17 Saucen, Marinaden

17.1 "Sauce Mousseline" (warme Buttersauce fur Gemuse, z.B. fur Spargel)

Reduktion: Zum Einrthren:

4 EL WeiRweinessig, 2 EL Wasser, evtl. mehr

2 EL Wasser, 3 Eigelb,

4 Pfefferkorner, 100 g Buitter,

1 Schalotte, 100 ml geschlagene Sahne
Petersilie

Fur die Reduktion die entsprechenden Zutaten aufsetzen und solange kochen, bis die
Flassigkeit fast eingedampft ist. Die Restfllissigkeit durch ein Sieb streichen und im
Wasserbad heil werden lassen (aber nicht kochen!).

2 bis 3 EL Wasser dazumischen, die Eigelb mit dem Schneebesen unterriihren und nach
und nach die in Wurfelchen geschnittene Butter, bis die Sauce cremig und schaumig ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Sahne unterziehen.

17.2 Ananas-Sauce

2 Scheib. Ananas Salz
2 EL Walnusse, gehackt Pfeffer
1 EL Senf, mittelscharfer 200 ml Sahne

1 EL Zitronensaft

Ananas mit dem Mixstab fein purieren, Walnusse, Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
unter das Puree rihren. Sahne steifschlagen und unterziehen.

17.3 Aufgeschlagene Sauce Hollandaise

1TL Senf Pfeffer

2 EL Essig 250 g Butter (flissig)
1 Eigelb

Salz

Alle Zutaten, bis auf die Butter, in einer Schiissel verquirlen und im Wasserbad erwarmen.
Vorsicht: Die Masse darf nicht zu heil3 werden, da sie sofort stockt. Fliissige Butter
tropfchenweise dazugeben und mit dem Schneebesen kraftig schlagen, bis die Masse
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dicklich wird.

17.4 Avocado-Sauce (zu Spargel)

1/8 | Milch Zitronensaft

1 Schéachtelchen Feine Helle Sosse Hollah-Prise Zucker
dische Art Pfeffer

1 Avocado

Milch und Spargelwasser erwadrmen, Maggi Feine Helle Sosse Hollandische Art einriihren
und zum Kochen bringen. Avocado langs halbieren, Kern entfernen, die Frucht schalen, mit
Zitronensaft betraufeln und purieren. Zur Sauce geben und gut unterrithren. Mit Zucker,
Zitronensaft und Pfeffer wiirzen und abschmecken. Brennwert pro Portion: ca. 815 kJ (195
kcal).

17.5 Champignon-Sauce

2 Schalotten 400 ml Gemisefond

300 g weilRe Champignons 1 TL Krauter der Provence
1/2 Zitrone (Wirzpaste aus dem Glas)
20 g Butterschmalz 125 g Creme double

Salz

Pfeffer

Schalotten pellen, fein wirfeln. Champignons putzefB 2er Pilze fein hacken, den

Rest in diinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Butterschmalz erhitzen,
Schalotten darin glasig dinsten, gehackte Pilze zugeben, kurz mitdinsten und wiirzen. Mit
dem Fond abldschen und 5 Minuten kochen lassen. Dann mit dem Schneidstab purieren.
Krauter der Provence und Créme double unterriihren, Champignonscheiben dazugeben und
abschmecken. Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe# Portionen
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17.6 Chantilly-Sauce

1 Eigelb 100 g Sahne
1/81 Ol (oder 125 g fertig gekaufte Mayon-Salz
naise) Pfeffer

1 EL Zitronensaft
etwas abgeriebene Zitronenschale

Zuerst machen wir uns eine Mayonnaise. Das Eigelb in eine Schissel geben, dann unter
standigem Riihren mit dem Handrihrer das Ol zugeben: Zuerst tropfenweise, dann immer
etwas mehr, schliesslich mit einem dunnen Strahl. Wenn man das Ol zu schnell zugibt,
gerinnt die Masse. Ol und Eigelb miissen Zimmertemperatur haben! Mit Salz und Pfeffer
etwas wirzen. Die Sahne schlagen, mit Zitronensaft und -schale unter die Mayonnaise
heben, nochmals abschmecken. Die Chantilly-Sauce schmeckt auch sehr gut zu Eier-
salat. Einige Hinweise: Fir die Chantilly-Sauce kann man auch gekaufte Mayonnaise
verwenden, sie hat deutlich weniger Cholesterin. Wer die Mayonnaise allerdings wie oben
beschrieben selbst machen will — es ist nicht sehr schwierig, wenn man dreierlei beachtet:
Ein moglichst frisches Ei nehmen, das Ol am Anfang wirklich nur tropfenweise zugeben
und — am allerwichtigsten!!! — darauf achten, dass Ei und Ol beide Zimmertemperatur
haben. Das Ei also niemals direkt aus dem Kuhlschrank verwenden! Als Dinner for Two
Vorspeise: Spargel-Avocado-Salat mit Chantilly-Sauce Hauptgericht: Kalbsmedaillons
"Hohenzollern" mit Ka&seballchen und grinem Salat Dessert: Mascarponecreme mit Mokka

17.7 Dillmayonaise

6 EL Mayonnaise 1 Spritzer Worcestershiresauce
2 EL Dill, gehackt Dillspitzen

Salz

Pfeffer

Alle Zutaten glattriihren und die Sof3e mit Dillspitzen garnieren.

17.8 Dreierlei Sof3en zum Spargel

2 kg Spargel 20 g Butter
1/2 TL Salz
1 Prise Zucker

Fir die AvocadosolRe:
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1 Avocado 20 ml Ol

1 TL Zitronensatft, evtl. mehr 1/8 1 Wein

Salz 2 TL Zitronensaft
Pfeffer Salz

2 EL Tomatensaft Pfeffer

2 EL Sahne

fur die Zabaione:

1 Prise Zucker 50 ml Spargelkochwasser

fur die Tomaten-Basilikum-Vinaigrette 50 ml Weil3wein
2 Tomaten 2 Eigelb
1 Bd. Basilikum 1 TL Kerbel
1 Schalotte (kleine Zwiebel) 1 EL Sahnequark, evtl. mehr
1 TL Butter

2 TL Sherry- oder Weil3weinessig

Den Spargel schélen, in einem Topf mit reichlich Wasser, gewirzt mit Salz und Zucker und
verfeinert mit Butter 15 bis 18 Minuten garen.

Fur die AvocadosolRe die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aus der Schale heben. Zusammen mit dem Zitronensaft purieren. Das Mus
mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Tomatensaft und Sahne unterriihren und nach
Geschmack mit etwas Zucker abschmecken.

Fir die Vinaigrette die Tomaten waschen, halbieren, den griinen Stielansatz herausschnei-
den und das Fruchtfleisch in feine Wirfel schneiden. Basilikum waschen, abtropfen lassen
und die Blatter in feine Streifen schneiden. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Butter
in einem Topf zerlassen, Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Mit Essig, Ol, WeiRwein
und Zitronensaft abldschen und die Flissigkeit um ein Drittel einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomatenwirfel und Basilikumstreifen unter die Sof3e mischen. Diese
SolRe warm oder kalt zum Spargel servieren.

Fur die Zabaione den Kerbel fein hacken. Spargelkochwasser und Weil3wein in einen Topf
geben und leicht erwarmen. Die Eigelb zufligen und bei maliger Warmezufuhr mit dem
Schneebesen so lange schlagen, bis eine dickflissige schaumige SoR3e entstanden ist. Den
Topf von der Kochplatte nehmen, kurz weiterschlagen. Kerbel und Quark unterrtihren.

Alle drei SofRen getrennt zum Spargel servieren. Kalorien: Bei der AvocadosoRRe 156
kcal bzw. 653 kJ pro Person; bei der Vinaigrette 61 kcal bzw. 257 kJ pro Person; bei der
Zabaione 40 kcal bzw. 166 kJ pro Person.

Mengenangabe# Portionen

17.9 Knoblauchbutter mit Spargel

Zutaten 100 g Butter
450 g griiner Spargel 1 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen Salz
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Pfeffer
50 g Pecorino

Grinen Spargel putzen und in Sticke schneiden. Mit in Scheiben geschnittenen Knob-
lauchzehen in heilRer Butter und Olivendl andinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zugedeckt 5 Minuten garen. Mit grob geraspelten Pecorino bestreuen. Pal’t zu Bandnudeln
oder Penne.

Mengenangabe# Portionen
Pro Portion ca. 260 Kaloriery 1090 Joule

17.10 Krautersauce

1 Eigelb 2 EL gehackte Krauter

1TL Senf (Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Dill, Kori-
Salz andergrun)

Pfeffer 100 ml Sahne

1 Dos. Trinkmilch-Joghurt (1259)
1 EL Zitronensaft

Eigelb, Senf, Salz, Pfeffer, Joghurt, Zitronensaft und Krauter glattrihren. Sahne steifschla-
gen und unterziehen.

17.11 Lachs-Hummersauce

400 ml Hummerfond Pfeffer

100 g Mascarpone (ital. Frischkase) Zucker

200 g Lachsfilet 20 g Butterschmalz

1/2 Zitrone 80 g Butter oder Lachs-Champagner-Butter
Salz

Hummerfond und Mascarpone in einem Topf verrihren und auf kleiner Gasflamme auf
1/3 der Menge einkochen. Lachsfilet waschen, trocknen, sduern und wirzen. Im heil3en
Butterschmalz ca. 4 Minuten braten. Kalte Butter fléckchenweise unter den Hummerfond
rihren. Lachs leicht zerteilen und in die Sauce geben. Abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe#4 Portionen
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17.12 Malta-Sauce (zu Spargel)

1/8 | Orangensaft 125 g Butter
1 Pk. Maggi Meisterklasse 1 Prise Zucker
Zubereitung fur Sauce Hollandaise

Den Orangensaft erwérmen, Maggi Meisterklasse Zubereitung fir Sauce Hollandaise mit
dem Schneebesen einriihren und zum Kochen bringen. Nach und nach Butter unterschlagen
und mit Zucker wirzen und abschmecken. Brennwert pro Portion: ca. 1180 kJ (280 kcal).

17.13 Mangosauce

1 Zwiebel etwas geriebene Zitronenschale
1 Knoblauchzehe 1/2 Zitrone

20 g frischer Ingwer 150 g Creme fraiche

1 reife Mango Salz

20 g Butter Pfeffer

2 EL Curry (evtl. mehr)
400 ml Rinderfond

Zwiebel und Knoblauchzehe pellen, Ingwer schélen. Alles in sehr feine Wiirfel schneiden.
Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern abschneiden und fein wurfeln. Zwiebel-
und Knoblauchwirfel im heil3en Fett glasig dinsten. Ingwer- und Mangowdrfel kurz
mitdiinsten, Curry, Fond, Zitronenschale und -saft zufigen und kurz auskochen. Mit dem
Schneidstab purieren, Creme fraiche dazugeben, aufkochen und abschmecken.
Zubereitungszeit: ca. 40 Minute

Mengenangabe# Portionen

17.14 Paprikasauce

1 klein. Paprikaschote, rot Salz
150 g Sahnequark (40 %) Pfeffer
1 EL Tomatenketchup 1 EL EdelsuBpaprika

4 EL Salatcreme

Paprikaschote waschen, halbieren, Stiel, Kerne und Trennwande entfernen. Fruchtfleisch
kleinschneiden und mit dem Mixstab fein purieren. Quark, Ketchup und Salatcreme
glattrihren, Paprikapiree unterziehen. Die Sol3e mit Salz, Pfeffer und EdelstR3paprika



17.15 Quarksauce 249

abschmecken.

17.15 Quarksauce

1 klein. Zwiebel 100 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Estragonblattchen, gehackt
50 ml WeifRwein, halbtrockener Salz

50 ml Weil3weinessig Pfeffer

40 g Butter Worcestershiresauce

100 g Magerquark

Zwiebel schélen, feinhacken und in der Butter glasig diinsten (nicht braunen). Wein und
Essig angiel3en und auf ca/3leinkochen lassen. 40 g Butter zufuigen. Die Sof3e mit dem
Mixstab purieren und abkihlen lassen. Quark mit Milch glattriihren und mit dem Estragon
unter die SolRRe ziehen. Mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce abschmecken.

17.16 Sauce suédoise - Schwedische Sauce

Mayonnaise 1 TL frischer Meerrettich, gerieben
1 Eigelb 1/2 Orange, nur Schale
1 Prise Salz 1 EL Orangensaft
1 TL Senf Cayennepfeffer
1 TL Essig oder Zitronensatft Salz

1 dl Sonnenblumendl, evtl. mehr
1/4 eines mittelgroBen Apfels

Eigelb, Salz, Senf, Essig oder Zitronensaft in einer Schiissel mit dem Schwingbesen gut
verrithren. Das Ol tropfenweise unter stetem Rihren dazugeben. Wenn die Mischung
dicker wird, das Ol unter standigem Rihren in einem sehr diinnen Strahl dazugeben.

Den Apfel schalen, mit der Bircherraffel direkt in die Mayonnaise reiben, mischen, dann
die restlichen Zutaten beigeben.

Tipps - Alle Zutaten sollten bei der Zubereitung Zimmertemperatur haben. - Die Mayon-
naise ist in der Konsistenz richtig, wenn sie weiche Spitzen bildet. - Um die Mayonnaise
luftiger und leichter zu machen, kann 1 geschlagenes Eiweil3 darunter gezogen werden.
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17.17 Spargel Salsa

20 Spargelspitzen 1/2 gelbe Paprikaschote

1 Tomate 2 EL Olivendl

2 EL Soja-Sauce 1 EL Balsamico-Essig

1 EL Zucker 2 frische Basilikumblatter
1 EL Hot-Sauce 2 frische Petersilienstangel
1 Zwiebel

Die Tomate wirfeln, Zwiebel schadlen und zerkleinern, die Paprika abwaschen und in
Wiirfel schneiden. Basilikumblatter und Petersilienblatter waschen und klein hacken.

In einer Schissel Soja-Sauce, Zucker, Hot-Sauce, Olivendl und Balsamico-Essig gut
verrthren. Die zerkleinerten Zutaten hinzufligen und gut mischen.

Passt gut zu gegrilltem Lachs.

Mengenangabe?2 Portionen

17.18 Spinatsauce

200 frischer Spinat Salz

1 EL Rapsol Pfeffer
5 EL Mayonnaise

100 ml Sahne

Spinat griindlich waschen und tropfnaR im Ol diinsten, bis er zusammenfallt. Herausneh-
men und abkihlen lassen. Mit dem Mixstab pirieren und die Mayonnaise unterriihren.
Sahne steifschlagen und unterziehen. Die Sol3e mit Salz und Pfeffer abschmecken.

17.19 Walnuss-Hollandaise-Sauce (zu Spargel)

1/8 | Wasser 60 g Walnusskerne (10 Stiick)
1 Pk. Maggi Meisterklasse 80 g Butter
Zubereitung fur Sauce Hollandaise

Wasser erwarmen, Maggi Meisterklasse Zubereitung fir Sauce Hollandaise mit dem
Schneebesen einriihren und zum Kochen bringen. Walnusskerne hacken, Butter in Stlicke
schneiden, nach und nach unter die Sauce schlagen. Die gehackten NiUsse unterheben.
Brennwert pro Portion: ca. 670 kJ (160 kcal)
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17.20 WeilRweinsauce

50 ml WeilRwein, lieblicher Salz
2 EL Senf, mittelscharfer Cayennepfeffer
6 EL Mayonnaise

Wein, Senf und Mayonnaise glattriihren. Sie SofRe mit Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken.
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18 Sonstiges

18.1 Festlicher Spargeltoast

500 g frisch gegarter Spargel Salz

4 Scheib. Kastenweil3brot Pfeffer

Butter zum Bestreichen zerlassene Butter
4 Scheib. gekochter Schinken Basilikum

4 Scheib. junger Gouda

2 Tomaten

Im Sud ausgekuihlten Spargel sorgféltig abtropfen lassen. Die Stangen halbieren. Brotschei-
ben toasten und mit der Butter bestreichen. Mit den Schinkenscheiben, Spargelsticken und
késescheiben belegen. Die Tomaten in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, mit zerlassener Butter betraufeln. Im vorgeheizten Grill gratinieren,
bis der Kése zu schmelzen beginnt. Mit Basilikum garnieren.

18.2 Getreiderisotto mit Barlauch und griinen Spargeln

160 g Getreidekdrner; (Weizen, — Wiirfel geschnitten

— Gerste, Hafer, Dinkel) 1 1/2 EL Bérlauchpaste; (siehe
11;Wasser — besonderes Rezept)

;Salz 150 ml Sahne

1 Lorbeerblatt 1100 ml Spargelfond oder Bouillon
30 g Butter 1 EL Sbrinz oder Parmesan

1 Schalotte; gehackt — gerieben

2 Grine Spargeln; nach 10 g Butterflocken

— Belieben auch etwas mehr,
—geschalt und in kleine

Getreide etwa 24 Stunden in Wasser einweichen. Abgiessen, im Dampfkochtopf mit etwas
Wasser, Salz und Lorbeerblatt 10-15 Minuten kochen und weitere 5 Minuten quellen lassen.
Dann durch ein Sieb schitten und das Lorbeerblatt entfernen. Die Butter in einer Pfanne
zergehen lassen und die gehackte Schalotte gut andinsten, ohne Farbe zu geben. Das
gekochte Getreide dazugeben und mit Spargelwirfeln, Spargelfond und Sahne auffullen.
Aufkochen lassen, mit Barlauchpaste und eventuell etwas Salz abschmecken und zuletzt
den geriebenen Kase und die Butterflocken darunterziehen.
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18.3 Hirsotto mit griinen Spargel

250 g Hirsekorner 50 ml Vollrahm

75 g Zwiebeln; in feine Streifen 150 g Gruine Spargel; gekocht oder
25 g Butter — gedampft,in 2 cm Stlicke

1| Weisser Geflugelfond : Salz

1 Lorbeerblatter ; Pfeffer

15 g Petersilie; grob gehackt 50 g Sbrinz; gerieben oder Parmesan

20 g Krauterbutter

Zwiebel in Butter dinsten. Hirse beifiigen und kurz darin wenden; mit Geflugelfond
auffillen, Lorbeer zufligen und aufkochen. Zugedeckt bei kleinster Hitze etwa 20 Minuten
ziehen lassen (die Hirse soll weich, aber noch kérnig sein !). Spargeln, Rahm, Krauterbutter
und Petersilie beifligen, kurz erwarmen und abschmecken. Reibkase separat dazu servieren.

18.4 Schinkentiten in Meerrettich

4 Scheib. gekochter Schinken Zitronensaft

12 Stiickchen Spargel Zucker, Salz, nach Geschmack
1 EL. geriebener Meerrettich

1/8 | stisse Sahne

Die Sahne wird geschlagen, mit Meerrettich vermischt und mit Zitronensaft, Salz und
Zucker abgeschmeckt. Diese Meerrettichsahne auf die Schinkenscheiben streichen,
Spargelstickchen hineinlegen, Schinken zu kleinen Titen rollen und auf Toastscheiben
legen. Mit etwas Meerrettichsahne und Preisselbeertupfern garnieren. Ich nehme an, lieber
Anhang von Computer-Fans, dass die Kiste ein wenig in den Hintergrund gerat, wahrend
geschlemmt wird. (AH)

18.5 Spargel-Bauerntoast

600 g Spargel Butter zum Bestreichen der Brote
250 g Bratwidirste Salz

125 g Allgauer Kéase Pfeffer

2 Eier 1 Bd. Petersilie

4 Scheib. Graubrot
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Den Spargel schalen, halbieren, in siedendem Salzwasser knackig garen und auf Kiichen-
krepp gut abtropfen lassen. Die gebratenen Wiirste und den Kése fein wirfeln. Eiweil3
steif schlagen, Eigelb unterziehen, mit Salz und Peffer wiirzen und den Kése zugeben. Die
Graubrotscheiben toasten, mit Butter bestreichen, den Spargel darauf verteilen, Bratwurst
dartibergeben und mit der Ei-Késemischung Uberziehen. Im vorgeheizten Backofen bei
250°C ca. 7-10 min. Uberbacken. Mit gehackter Petersilie bestreuen und heil3 servieren.
Dazu schmeckt ein kihles Bier.

Mengenangabe#4 Portionen
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18.6 Spargel-Schinken-Toast

200 g Spargel 4 Scheib. Ananas
1/8 | Wasser 4 Scheib. Edamer
Salz Mandelblatter

4 Scheib. Toastbrot Petersilie

4 Scheib. gekochter Schinken

Spargel mit Wasser und Salz ankochen, 15 Minuten fortkochen und abtropfen lassen.
Spargelstangen halbieren. Brotscheiben toasten. Nacheinander Schinken, Spargel, Ananas
und Kéase auf die Toastscheiben legen. Toast unter dem vorgeheizten Grill Gberbacken. Mit
Mandelblattern und Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe# Portionen

18.7 Strassburger Schlemmertoast

500 g Spargel Zubereitung flr Sauce Bernaise
1/4 | Wasser 125 g Butter

Fondor 1 Dos. Champignons (210 ml)
etwas Zucker 4 Scheib. Weissbrot

5 g Butter 1 Dos. Ganseleberpastete (100 g)

1/8 | Spargelwasser
1 Pk. Maggi Meisterklasse

Spargel waschen, schélen, in 9 cm gleichmdssig lange Stlicke schneiden. Wasser, Fondor,
etwas Zucker und Butter zum Kochen bringen. Spargel hinzufiigen, aufkochen und ca. 20
Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Spargelwasser erwarmen, Maggi Meisterklasse Zubereitung fir Sauce Bearnaise mit dem
Schneebesen einriihren und zum Kochen bringen. Butter nach und nach unterschlagen.
Champignons abtropfen lassen, hacken und unter die Sauce geben. Weissbrot toasten und
mit Ganseleber bestreichen, mit Spargel belegen und mit der Sauce Uberziehen.

Brennwert pro Portion: ca. 2085 kJ (495 kcal).



257

19 Vorspeisen, Suppen

19.1 Creme d'asperges - Reiche Spargelsuppe

16 Spargelstangen (750 g bis | kg), 1 Zwiebel, besteckt
weif3e und grune 2 Pfefferkdrner, zerdriickt
Spargelsud 11\Wasser

6 dl Wasser 1TL Salz

1/2 TL Salz 2009 Kalbsbr.l.Jst _

1 Prise Zucker 300 g Pouletfligeli

1/2 TL Margarine oder Butter Sonstiges

einige Tropfen Zitronensaft 2 dl Spargelsud

3 dl Fleischbouillon
2 dl Doppelrahm
wenig Streuwdrze oder Salz

Fleischbouillon
1/2 Lauchstangel
1 klein. Stiick Sellerie

Fur die Fleischbouillon Gemuse riisten, mit den Ubrigen Zutaten im kalten Wasser aufset-

zen, 10 Minuten kochen, salzen. Fleisch in die siedende Flussigkeit geben, auf kleinem

Feuer ca. 40 Minuten gar kochen. Unterdessen Spargeln risten, bindeln, Wasser mit
Salz, Zucker, Margarine oder Butter und Zitronensaft aufkochen, Spargeln beigeben und
wahrend 30 Minuten weichkochen. (Griine Spargeln erst nach 15 Minuten beigeben, sie
haben eine kirzere Kochzeit.) Von den vorgekochten Spargeln die Képfchen wegschneiden,
zur Seite stellen.

Die Spargelstangen mit 2 dl Spargelsud im Mixer purieren, in die Pfanne zurtickgeben, 3

dl Fleischbouillon durch ein Sieb dazugiel3en, den Rahm beifligen und die Suppe unter
Ruhren kochen lassen, bis sie dicklich wird, evtl. nachwiirzen.

Das Fleisch aus der Bouillon nehmen, Pouletfliigeli enthauten, alles in sehr feine Streifchen
schneiden. Spargelkopfchen und geschnittenes Fleisch in vier vorgewdrmte Suppenteller
oder -lassen verteilen, Suppe dazugiefRen und sofort servieren.

Tipps - Die Suppe kann sehr gut bereits am Vortag zubereitet werden. - Restlichen

Spargelsud portionenweise einfrieren.

Anmerkung: Wird die Suppe als Vorspeise serviert, reicht sie fiir 6-8 Personen.

19.2 Cremesuppe aus grunen Spargeln und Morcheln

6 Grlne Spargeln; (1) je ca. 10 cm Lange 50 g Butter; (1)
8 Spargeln; (2) nur die 30 g Butter; (2)
— grinen Spitze, gekocht 100 g Frische Morcheln sehr gut gewaschen
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— geviertelt 2 dl Doppelrahm
1 Schalotte; fein gehackt Salz
20 g Butter; (3) Pfeffer

2 dI Spargelkochwasser

Die Spargeln (1) ca. 10 Minuten in kochendem Salzwasser kochen, abtropfen, Kochwasser
beiseite tun. Butter (1) in einem Topf erhitzer/32der fein gehackten Schalotte zugeben

und etwas diunsten lassen. Die gekochten Spargeln (1) zugeben, sowie Kochwasser, zum
Kochen bringen. Doppelrahm zugeben und wahrend 2 Minuten bei guter Hitze kochen
lassen. Pdrieren, dabei Butter (2) zugeben. Durch einen sehr feinen Sieb geben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Beiseite legen.

Vor dem Servieren: Die Spargelspitzen (2) warm machen, die Spargelcreme ebenfalls.
Die Morcheln mit dem Rest der Schalotte sowie Butter (3) in einer kleinen Pfanne tun,
salzen und so lange dinsten lassen, bis die Flissigkeit der Morcheln verdampft ist. Die
Spargelcreme in Suppenteller verteilen, jesdrvings der Morcheln in der Mitte tun und

mit je 2 Spargelnspitzen dekorieren.

19.3 Crostini mit Spargel, Schinken und Fontina

800 g gegarte Spargelspitzen 20 g Butter
200 g gekochter Schinken 4 Scheib. Bauernbrot
200 g Fontina (Kase)

Fettrand des Schinkens entfernen und den Schinken mit der geschnittenen Butter im Mixer
purieren, bis eine glatte Masse entsteht.

Grill vorheizen und Brot rosten. Wenn die Scheiben goldgelb und knusprig sind, aus dem
Grill nehmen und mit der Schinkencreme bestreichen. Dann die Spargelspitzen darauf
anrichten.

Kéaserinde entfernen, den Kése in feine Streifen schneiden. Die Kasestreifen so erhalten auf
dem Spargel verteilen und Backofen auf 1&0rheizen.

Crostini auf ein Blech legen und im Ofen ca. zehn Minuten goldgelb backen, bis der Kase
vollstdndig geschmolzen ist. Unverziglich servieren.

Mengenangabe#4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 10 Minuten



19.4  Entenbrust-Carpaccio mit griinem Spargel 259

19.4 Entenbrust-Carpaccio mit griinem Spargel

300 g griiner Spargel Pfeffer aus der Mihle

1 Bd. Schnittlauch 1 geraucherte Entenbrust
2 EL Balsamessig 2 EL Pinienkerne

1 Tasse(n) Gemusebruhe 1 EL Butter

3 EL Olivendl

Salz

Vom Spargel die Enden entfernen und die Spitzen fingerlang abschneiden. Spargelstangen
(ohne die Spitzen) in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Spargelspitzen circa
eine Minute in kochendes Salzwasser geben, dann die Spargelstiickchen hinzuftigen und
zusammen nochmals circa eine Minute blanchieren. Anschlie3end abgiel3en, mit Eiswasser
abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vom Schnittlauch die Spitzen etwa 10 Zentimeter lang abschneiden und beiseite stellen.
Den Rest in feine Roéllchen schneiden und mit Balsamessig, Brihe, Salz, Pfeffer und
Olivendl zu einer Vinaigrette verrihren.

Entenbrust mit einem sehr scharfen Fleischmesser in hauchdiinne Scheiben schneiden und
dekorativ auf gro3en Tellern anrichten. Spargelstiicke in der Mitte verteilen und mit der
Vinaigrette betraufeln.

Pinienkerne in einer Pfanne résten und anschlieRend tber den Spargel geben. In der noch
heiRen Pfanne die Butter schmelzen und Uber den Salat traufeln, mit den Schnittlauchspit-
zen garnieren.

http:/ /www.wdr.de/tv/servicg kostprobéinhalt/20020909b3.phtml

Mengenangabe# Portionen

19.5 Entenstreifen mit leichtem Zimtaroma

1 Entenbrust mit Knochen Zimtvinaigrette

8 Feine Spargelspitzen 50 ml Kalbsfond

1 Karotte 50 ml Zimtol

1 Apfel 1 EL Sherryessig

1 Zucchini 1 EL Petersilie; gehackt

4 Knoblauchschlotten
8 Grline Bohnchen
1 Junge Zwiebel

Nach Einem Rezept von
Ferran Adria Mm von Rene Gagnaux

Vinaigrette: Den Kalbsfond bei sehr schwacher Hitze einkochen lassen, bis nur noch etwa
1/3 Ubrig bleibt. Den reduzierten Kalbsfond, das Zimtél, den Sherryessig und die gehackte
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Petersilie mit dem Schneebesen verrihren.

Ente und Gemdse: Die Brust zehn Minuten bei 220m Ofen braten. Herausnehmen und
dann im abgekihlten Ofen zwei Stunden ruhen lassen. Die Entenhaut abziehen, in 2 x 2 cm
grol3e Quadrate schneiden und auf einem Blech im Ofen zu Speckgrieben ausbraten.
Zucchini, Apfel und Karotte schalen und in etwa fingergroRe Stiicke schneiden. Die
auleren Schichten der Knoblauchschlotten entfernen und die grinen Bohnen halbieren.
Feine Zwiebeljulienne herstellen und in Eiswasser schwimmen lassen.

Zubereiten und Anrichten: Das ganze Gemuse auf dem Grillrost schon knusprig braten.
Das Entenfleisch auslésen und in feine Streifen schneiden. Das Gemiuse pyramidenformig
auf Tellern aufschichten und die Entenstreifen darauf legen. mit der Zwiebeljulienne und
den Entenspeckgrieben abschlieen und das Ganze mit der Vinaigrette Ubergiel3en.

Mengenangabe# Portionen

19.6 Franz. Spargelcremsuppe au Saumon

kumx4_

19.7 Frischkase-Terrine mit Lachs und Spargel

Fir Die Terrine 2 Bd. Schnittlauch; in Réllchen
200 g Lachsfilet : Salz
500 ml ; Wasser Weisser Pfeffer
2 EL Essig Fiir Die Remoulade

500 g Gruner Spargel 200 g Salatgurke; fein gewiirfelt

, Wasser 100 g Siisssaure Gurkenhappen; fein
; Salz - gewiirfelt

1 Spur; Zucker 1 Fruhlingszwiebel; in Ringen

20 g Butter

. . 125 g Mayonnaise
900 g Frischkase 3 EL Sahnejoghurt
2 EL Zitronensaft 1 EL Mittelscharfer Senf

2 EL Walnussol 1/2 EL Getrockneter Estragon
1 EL Mittelscharfer Senf - Salz

10 Scheib. Weisse Gelatine; aufgeldst Weisser Pfeffer
250 ml Sahne; steif geschlagen
2 EL Kerbel; gehackt

Das Wasser mit Salz und Essig zum Kochen bringen und das Lachsfilet darin 7 Minuten
pochieren. Den Spargel schalen und das untere Drittel in 3 cm lange Stiicke schneiden.
Wasser mit Salz, Zucker und Butter zum Kochen bringen. Zuerst die Spargelstiicke ca. 12
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Minuten darin garen, dann die Spargelkdpfe zugeben und ca. 8 Minuten garen. Spargel aus
dem Sud nehmen und kalt werden lassen.

Frischkése, Zitronensaft, Walnussél und Senf glattriihren, die Gelatine unterriihren. Sahne,
Krauter und Spargelstiicke unterheben und abschmecken. Eine Kastenkuchenform (30 cm
Lange bei einem Rezept fir 10 Personen) fetten yf8lder Frischkédsemasse, danf21

der Spargelkopfe, dann knapp3lder Frischkdsemasse, dann das Lachsfilet, dann ein
wenig Frischkdsemasse, dann die restlichen Spargelkdpfe und zum Schluss die restliche
Frischkdsemasse einschichten. Fir die Remoulade alle Zutaten miteinander vermischen.
Zum Servieren die Form stiirzen und den Inhalt in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
Remoulade und evtl. etwas Kerbel garnieren.

19.8 Fruchtige Spargelsuppe

1 kg Spargel 125 g suRe Sahne

3/4 | Wasser 1 Orange, Saft von

Salz Salz

Zucker Zucker

30 g Butterschmalz 1 TL gehackte Petersilie
30 g Mehl

Spargel in Sticke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker ankochen, Spargel hineingeben
und 10 Minuten fortkochen. Spargel abtropfen lassen, Spargelwasser aufheben.
Butterschmalz erhitzen, Mehl darin andinsten und mit Spargelwasser abléschen. Sahne
und Orangensaft unterriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Spargel in die Suppe
geben und erwarmen.

Suppe mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe# Portionen

19.9 Garnelencocktail mit Spargel

1 kg Spargel 4 EL Ketchup

Salz 3 EL Zitronensaft

Zucker 2 EL Orangensaft

1 TL Butter 2 EL Weinbrand

200 g geschalte TK-Riesengarnelen 1 TL geriebener Meerrettich
1 reife Papaya 3ELOI

SoRe: 1 Bd. Dill

150 g saure Sahne

Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser
mit einer Prise Zucker und der Butter etwa 12 Min. kochen lassen. Herausnehmen,
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abtropfen und abkihlen lassen.

Garnelen ins kochende Spargelwasser geben, kurz erhitzen und auf eine Sieb abgielRen.
Papaya schalen und entkernen, Kerne beiseite stellen. Fruchtfleisch in dinne Scheiben
schneiden.

Saure Sahne, Ketchup, Zitronen- und Orangensaft und Weinbrand verrithren. Mit Salz und
Meerrettich abschmecken. Das Ol unterriihren.

Dill abspulen, trockentupfen und klein zupfen. Etwa Dreiviertel davon unter die Sol3e
heben.

Spargelstangen in etwa 4 cm lange Sticke schneiden, mit Papayascheiben und den
Garnelen mischen.

Cocktail in Glasern oder auf Tellern anrichten und mit der Sol3e betraufeln. Mit den
Papayakernen und restlichem Dill garnieren.

Mengenangabe# Portionen

19.10 Gebratener Spargel in Orangenbutter

erfal3t v. Jirgen ;Pfeffer; frisch gemahlen
4 Reife Orangen, ungespritzt 20 g Zucker

100 ml Trockener Weil3wein 1/4 WeilRbrot

100 ml Heller Spargelfond Gutes Olivendl

100 g Butter

:Salz

Kessler - nach Josef Viehhauser Spargel schélen und in ca. 5 cm lange, schrage Scheiben
schneiden. Von den Schalen mit Wasser, Salz, Zucker, Butter und dem Weil3brot einen
Fond kochen. Orangen mit einem Zestenreisser zisilieren und auspressen. Aus dem Zucker
mit etwas Butter einen Karamel herstellen. Diesen mit dem Wei3wein abléschen und mit
dem Spargelfond und 250 ml Orangensaft auffiillen und auf ein Sechstel einkochen lassen.
Restliche Butter einmixen und die blanchierten Orangenzesten zugeben.

Den Spargel in heiRem Olivendl anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Auf
halber Stufe fertigbraten. Die Sauce aufmontieren und abschmecken. Einen Saucenspiegel
auf dem Teller anrichten und den Spargel facherformig auflegen.

19.11 Gebundene Spargelcremesuppe (mit Spargelstiicken)

1 kg weisser Spargel 11 Gemausebriihe
50 g Butter oder Margarine 40 g Mehl
1 TL ;Zucker 3 EL Weisswein

:Salz Pfeffer
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;Muskatnuss 100 g Creme fraiche
1 Bd. Petersilie
2 Eigelb

Spargel waschen und schélen. Schalen mit einem Funftel der BUtiegarine, Zucker,

Salz in der Gemisebrihe 20 Minuten kochen. Dann durch ein Sieb giessen. In der
Zwischenzeit den Spargel schrag in Scheiben schneiden. Die restliche/Butisgarine
zerlassen, das Mehl darin anschwitzen.

Brihe unter Rihren zugiessen und aufkochen lassen. Spargel zur Suppe geben und unter
gelegentlichem Rihren 10 Minuten darin garen. Suppe mit Weisswein. Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Petersilie sehr fein hacken. Eigelb und Creme fraiche verquirlen, die
Suppe damit binden. Nicht mehr kochen lassen. Mit Petersilie bestreut servieren. Pro
Portion ca. 297 kcdll236 kJ

19.12 Geflllte Morcheln mit weilRem Spargel

150 g Hechtfilet zept
150 g Sahne 50 ml WeiRwein
8 Dicke weil3e Spargeln Beurre blanc siehe Rezept

12 grol3. Morcheln; ajeca. 20 g
1 EL In Ol eingelegte Schalotten siehe Re-

Beachten: fur die Fischfarce muss man sehr frisches Fisch haben! Cutteraufsatz in den
Tiefkiihler stellen. Fischfilets auf Grate kontrollieren: Grate mit einer Pinzette zupfen,
Fischfilets wirfeln. Fischwurfel fir eine kurze Zeit - d. h. 10 bis 15 Minuten, in den
Tiefkuhler legen.

Cutteraufsatz aus dem Tiefklihler nehmen, aufsetzen. Fischwirfel mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen und in den Cutter geben. Sobald der Fisch pdriert ist - d. h. nach max. 1
Minute - bei laufendem Gerét die Sahne nach und nach zugeben. mit einem Gummischaber
die Fischreste nach unten stof3en, damit sich der Inhalt gut mischen kann. Sehr wichtig: die
Maschine soll nur so lange wie absolut notwendig in Betrieb sein: bei zu langem Mixen
erwarmt sich die Farce, und es besteht die Gefahr, dass Fisch und Farce scheiden.

Spargel schéalen. Spargelkdpfchen auf 5 cm kiirzen und langs halbieren. Restliche Spargel
in 1 cm dicke, schrage Scheiben schneiden. Spargelspitzen und -scheiben in reichlich
Salzwasser bissfest garen.

Die in Ol eingelegte Schalotten in eine ofenfeste Gratinform verteilen. Gewaschene,
abgetropfte Morcheln mit Hilfe eines Spritzbeutels mit der Fischfarce flillen und in die
Gratinform legen. WeiRwein daruber traufeln, leicht wirzen. Morcheln im vorgeheizten
Ofen bei 220 Grad 12 bis 15 Minuten garen.

Abgetropften Spargel auf vorgewarmten Tellern in die Tellermitte anrichten. Geflllte
Morcheln auf den Spargeln setzen, mit der Beurre blanc tUberziehen.
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Tipp: Fur eine Hauptspeise (fur die Halfte 'Portion(en)s’) kleine in der Schale gebratene
Frahlingskartoffeln dazu servieren.

Mengenangabe4 Portion(en)s

19.13 Gelierte Spargelcreme-Kaltschale mit rohem Schinken

1 kg Spargel 150 g suiBe Sahne

3/4 | Wasser 4 Scheib. roher Schinken
Salz 1 Bd. Schnittlauch
Zucker

3 Blatt weilRe Gelatine

Spargelspitzen auf eine Lange von 8 bis 10 cm abschneiden, restlichen Spargel in Stiicke
schneiden. Wasser mit Salz und Zucker ankochen, Spargel hinzufiigen und 10 Minuten
fortkochen. Spargelspitzen herausnehmen und beiseite stellen, restlichen Spargel mit Brihe
purieren und durch ein Sieb streichen. Gelatine nach Anweisung. auflésen zur Briihe geben
und stellen. Sahne steif schlagen, unter die Suppe heben. Spargelspitzen sternférmig in
tiefe Teller verteilen, mit Suppe umgief3en und kihl stellen. Vor dem Servieren Schinken
in Streifen, Schnittlauch in Rdéllchen schneiden und Uber die Suppe streuen. Beilage:
Baguette.

Mengenangabe# Portionen

19.14 Gratinierter Spargel (Asparagi gratinati)

1 gutes kg Spargel mit grinen Kopfen, Salz,

Salz, Muskatnuss,

3 Eier, 60 g Buitter,

1 Glas Sahne, 50 g Emmentaler.
100 g frisch geriebener Parmesan,

Pfeffer,

Mit einem scharfen Kichenmesser die kleinen harten Blatter an den Spargelkdpfen
vorsichtig entfernen. Die Spargelstangen sehr sorgféltig schalen, waschen, abtrocknen und
auf gleiche Lange schneiden. Portionsweise mit Baumwollgarn zusammenbinden. Einen
hohen Topf zu 23 mit Wasser fullen. Salz hinzugeben und zum Kochen bringen. Die
Spargelbiindel aufrecht (mit den Képfen nach oben) hineinstellen und etwa 20 Min. kochen
lassen. Inzwischen fur die Sauce die Eier in 10 Min. hartkochen, kalt abschrecken und
schalen. Durch ein Sieb streichen. Die Eimasse in eine Schissel geben und unter Rihren
die, Sahne hinzufligen. Den frisch geriebenen Parmesan dazugeben, salzen, pfeffern und
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mit reichlich geriebener Muskatnuss wirzen. Die Spargel aus dem Wasser nehmen, abtrop-
fen lassen und die FAden abnehmen. Eine feuerfeste, langliche Form grol3zligig mit Butter
ausstreichen und eine Lage Spargel so hineingeben, dass sie mit den Kdpfen in Richtung
der schmalen Enden der Form liegen. Mit der Hélfte der Sauce bedecken, dabei die Képfe
frei lassen. Die nachste Spargelschicht in gleicher Weise wie die erste dariibergeben und
mit der restlichen Sauce bedecken. Mit dem geriebenen Emmentaler bestreuen und mit
Butterflockchen besetzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. gratinieren. Sehr heil3
in der Form servieren. Die Spargelschale zusammen mit den Enden abschneiden. Die
Spargel waschen. Bundel aufrecht in einem hohen Topf mit gesalzenem Wasser kochen.
Fir die Sauce die Eier in 10 Min. hartkochen, abschrecken und schélen. Die Eier durch
ein Haarsieb in eine Schissel streichen. Die Sahne dazugie3en und mit einem Holzlo6ffel
gut verriihren. Den geriebenen Parmesan, Salz und Pfeffer hinzufligen. Mit 1 Prise frisch
geriebener Muskatnuss wirzen. Die Spargel Haus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen
und die FAden abnehmen. In einer mit Butter ausgestrichenen Form mit den Kdpfen nach
aulen anordnen. Mit der Sauce begielRen, dabei die Kopfe frei lassen. Die restlichen
Spargel dariibergeben und mit dem Rest der Sauce bedecken. Reichlich Emmentaler Gber
Sauce und Spargel reiben. Butterflockchen daraufgeben und 30 Min. gratinieren.

Mengenangabe4 Personen
Zubereitungszeit:ca. 1 1/2 Std.

19.15 Grin-weisse Spargelsuppe

1 kg weisser Spargel 4 EL Zucker

1 kg gruiner Spargel 12 Scheib. Toast

125 g Butter 150 g Creme fraiche; wer's mag
5 EL Salz

Spargel schalen. Schalen mit vier Liter Wasser etwa 20 Minuten auskochen. Schalen ent-
fernen. Dem Sud Butter, Salz und Zucker zufligen. Spargel in gréssere Stiicke schneiden.
Mittlere und untere Stiicke in den Sud legen und simmern lassen. Nach 5 Minuten auch die
Spargelspitzen mitgaren. Den Spargel nach insgesamt 20 Minuten aus dem Sud nehmen.
Bis auf die Spargelkdpfe mit einem Teil des Suds purieren. Spargelpiree in den Sud rihren.
Toastbrot herzférmig ausstechen, résten. Die Spargelspitzen in der Suppe erwarmen. Mit
Toastbrot-Herzen garniert servieren Die Suppe nach Belieben mit Creme fraiche binden.
Info: Pro Portion: 200k#8kcal tb=El, sl=Scheibe
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19.16 Grun-Weiler Spargelsalat Mit Rauke Und Tomaten

500 g Weil3er Spargel 3 EL Zitronensaft

500 g Griner Spargel 11/2 TL Zucker

Salz, Pfeffer; weil3 80 ml Ol

1/2 Salatgurke 100 g Schafskase (Feta)

1Bd. S(_:hlanke Frihlingszwiebeln Erfasst Am 10. 04. 00 Von

250 g Kirschtomaten llka Spiess Essen & Trinken April 2000
100 g Rauke

1. Den weil3en Spargel vollstdndig, den griinen nur am unteren Ende schélen. Alle Spar-
gelstangen 3 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Den Spargel herausnehmen,
abtropfen lassen und in diinne, schrage Scheiben schneiden. 2. Die Gurke langs halbieren,
die Kerne mit einem Loffel herausschaben und die Gurke in schmale Scheiben schneiden.
Die Frihlingszwiebeln putzen und das Weil3e und Hellgrine in dinne schrédge Scheiben
schneiden. Die Kirschtomaten vierteln. Die Rauke putzen, waschen und trockenschleudern.
3. Aus Zitronensaft, Salz. Pfeffer, Zucker und Ol eine Vinaigrette riihren und mit den
vorbereiteten Zutaten mischen. Alles in einer grof3en Schissel vermengen. Den Schafskase
zerbrdseln und uber den Salat streuen. Dazu pal3t Baguette. : Pro Portion: 4gE,10gF. 69
Kh = 128 kcal (540 kJ)

Mengenangabe:10 Portionen

19.17 Grine Spargelsuppe

1 kg griiner Spargel 1 grof3. Kartoffel

Salz 4 EL Sahne

1 Prise Zucker 150 g geraucherte Lachsforelle
2 Zweige Estragon weisser Pfeffer

1 klein. Zwiebel
25 g Butterschmalz

Spargel waschen. Holzige Enden abschneiden. Das untere Drittel der Spargelstangen
schalen. Die Stangen in 3 cm lange Stlicke schneiden. Gut 1 | Wasser mit Salz und einer
Prise Zucker zum Kochen bringen. Spargelschalen und -enden und einen Zweig Estragon
15 min. kochen. Inzwischen Zwiebel abziehen, hacken, in Butterschmalz goldgelb braten.
Kartoffel schalen, klein wirfeln, mit etwas Salz und etwas Wasser zu den Zwiebeln geben.
Zugedeckt garen. Spargelsud in einen anderen Topf abseihen, darin die Spargelstiicke
7 - 8 min. kochen, herausheben. Die Hélfte des Spargels (aber nicht die Kopfe) mit



19.18 Griine Suppe mit Spargelspitzen 267

Kartoffelwirfeln, 3/4 | des Spargelsuds und der Sahne purieren. Estragonblattchen und
den restlichen Spargel unterheben und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fisch
in Stlicke schneiden und auf der Suppe anrichten. Pro Portion 18(rkCeitJ

19.18 Grine Suppe mit Spargelspitzen

250 g Spargel Pfeffer

1 | klare Fleischbrihe (Instant) Zucker

300 g junge Erbsen Butter

300 g Spinat gerostete Brotwurfel
1 Zweig frische Minze

Salz

Spargel schélen, Spitzen abschneiden. Die unteren Stlicke in der Fleischbriihe garen. 10
Minuten vor Ende der Garzeit Erbsen und Spinat zugeben. Suppe im Mixer plrieren oder
durch ein Sieb streichen. Spargelspitzen und Minze etwa 5 Minute in der Suppe garziehen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit einem Stiick Butter verfeinern
Mit gertdsteten Brotwirfeln servieren.

Mengenangabe# Portionen

19.19 Griuner Spargel an Avocadosauce

700 g Gruner Spargel SAUCE

1 Kopfsalat 1 Avocado

1 Radicchio; 0. Chicorino rosso 2 EL Zitronensaft

1 Bd. Radieschen 1 dl Gemiisebriihe; kalt
100 g Brunnenkresse ;Salz

1 Bd. Petersilie; fein gehackt Pfeffer

Spargel vorbereiten, im Dampf garen. Auskihlen lassen, dann auf 8 cm kiirzen. Restlichen
Spargel in feine Scheiben schneiden. Blattsalat in die einzelnen Blatter teilen, waschen, gut
abtropfen lassen. Kresse waschen und abtropfen lassen. Radieschen in Scheiben schneiden.
Avocado halbieren, das Fruchtfleisch ausltffeln, mit der Gabel zerdriicken, unter Rihren
mit dem Schneebesen Gemiusebrihe und Zitronensaft zugeben, wirzen. Spargelspitzen
strahlenformig auf Tellern anrichten. Blattsalate, Kresse, Spargelscheiben, Radieschen und
Petersilie mit einem Teil der Sauce mischen. In der Tellermitte anrichten und Spargeln mit
der restlichen Sauce betraufeln.
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19.20 Hollandische Spargelcremesuppe

1 kl. Dose Spargelstiicke (580 g) Salz, weilRer Pfeffer, Muskatnuf3
1 Warfel Fleischbriihe (15 g) Rosenpaprika, Kerbelblattchen
1 P. Instant helle SoRRe 1 hartgekochtes Ei

2 Ecken Sahneschmelzkase (125 g)
100 g Créme fraiche

Spargelabschnitte abtropfen lassen, die Bruhe auffangen. Spargelsud mit Wasser auf 3

| ergdnzen. Brihe in einen Topf gielRen, Brihwdrfel zugeben und zu Kochen bringen.
SolRenpulver einstreuen und die Suppe unter Rihren 5-10 Minuten durchkochen lassen.
Dann den Kase zugeben und in der heilen Suppe schmelzen lassen. Spargelabschnitte in 2
cm lange Stiicke schneiden und in der Suppe bei milder Hitze erwéarmen. Die Suppe mit der
Creme fraiche verfeinern und mit den Gewiirzen abschmecken. Suppe mit Kerbelblattchen
und Scheiben von hartgekochtem Ei garnieren.

Mengenangabe# Portionen

19.21 Hummersuppe mit Spargel

125 g Hummerfleisch; gekocht Fleischbrihe
100 g Spargelstuckchen Salz

1 Tas. Feine Erbsen 1 Eigelb

1 EL Butter 1 Tas. Sahne
30 g Mehl

Anmerkung des Herausgebers: Die Rezeptsammlung wurde aus einer der gréf3ten Privat-
sammlungen von Koch- blchern aus dem 17. bis 19. Jahrhundert zusammengestellt und
sprachlich behutsam dem heutigen Gebrauch angepalfit.

Aus Butter und Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze, giel3t die kochende Fleisch-
brihe auf und lasst gut durchkochen. Dann gibt man die Spargelstiicke, die feinen Erbsen
und das zerkleinerte Hummerfleisch hinein und legiert die Suppe mit Eigelb und Sahne.
Abschmecken.

19.22 In Olivendl eingelegte Spargeln

1 kg Grine Spargeln 25 g Salz
2 Peperoncini; italienische Pfefferschoten 1 TL Zucker
250 ml Kréuteressig 1 EL Gelbe Senfkérner

250 ml Bouillon 2 Lorbeerblatter
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1/2 Bd. Dill Anne-Marie Wildeisen Meyer Modeblatt
500 ml Olivendl ca. Menge, anpassen 19/99 Umgew. von Rene Gagnaux

Nach Einer Kolumne Von

Die Spargeln schélen und die Enden unB lkirzen. Die Peperoncini halbieren und
entkernen.

Essig, Bouillon, Salz, Zucker, Senfkérner und Lorbeerblatter aufkochen. Spargeln und
Peperoncini in den Sud legen und funf Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Pfanne vom
Feuer nehmen und die Spargeln im Sud auskuhlen lassen.

Die Spargeln und die Gewlrze aus dem Sud heben; den Sud weggiel3en. Die Spargeln
mit den Spitzen nach unten in ein hohes, schmales Glas fiillen und die Gewirze aus dem
Sud sowie die Dillzweige dazugeben. Soviel Olivenél dazugielRen, dass die Spargeln gut
bedeckt sind. Kihl lagern.

Als Antipasti mit frischem Brot oder zu Salat servieren. Die Spargeln sind im Kihlschrank
gut verschlossen etwa 2 Wochen haltbar.

Mengenangabe®6 Portionen

19.23 Italienische Spargelsuppe

500 g Bruchspargel 40 g Butter

11 Wasser 1/8 | Sahne

1/2 TL Zucker 10 -12 Basilikumblatter
2 grol3. Fleischtomaten 1 EL Zitronensaft
etwas weisser Pfeffer, aus der Mihle

etwas Salz

Spargel schalen. Schale und Abschnitte ca. 15 min. kochen lassen. Kochwasser durch ein
Sieb geben und auffangen. Die geputzten Spargelstiicke in der erhitzten Butter anbraten.
Mit Zucker bestreuen und mit Spargelbriihe und Sahne aufgiessen. Zugedeckt 15-20 min.
bei schwacher Hitze kochen.

Tomaten hauten und in kleine Wiirfel schneiden und Basilikumblatter in feine Streifen
schneiden. Die Spargelspitzen aus der Brihe nehmen. Die restliche Suppe mit dem
Purierstab oder Mixer purieren. Mit Salz frisch gemahlenem Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Tomatenwirfel, Spargelspitzen und Basilikumstreifen zugeben und heiss
servieren.
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19.24 Kabeljau in Aspic

1 EL Zitronensaft 1 TL Gekodrnte Gemusebriihe
1/8 | ;Wasser — eventuell mehr

1TL ;Salz 12 Scheib. Weisse Gelatine
;Pfeffer 300 g Krabbenfleisch

300 g Kabeljaufilet

250 g Griner Spargel

(%) Fur eine Terrine von 25 cm Lange. Wasser mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer aufkochen.
Fisch hineingeben und bei milder Hitze 7-8 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und
abkihlen lassen.

Die unteren Enden vom Spargel abschneiden. Spargel waschen und in kochendem Salz-
wasser 5-7 Minuten garen. Ebenfalls abkiihlen lassen. Fischfond und Spargelwasser durch
ein Sieb giessen,/P Liter davon abmessen (bezogen auf eine Terrine), Brihe einrihren.
Gelatine in kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. Fisch in Streifen schneiden und mit
Spargel und Krabbenfleisch in die Terrine schichten. Brihe aufkochen, Topf vom Herd
nehmen. Ausgedriickte Gelatine darin ausldosen, etwas abkihlen lassen und tber Fisch und
Spargel giessen. Im Kihlschrank fest werden lassen.

19.25 Kalte Spargeln in Orangensauce

1500 g Spargeln 2 EL Orangenschalenstreifen
— 30 Sekunden in kochendem
— Wasser blanchiert

3 EL Kaltgepresstes Olivenol

1 EL Rotweinessig

Sauce
1 dl Orangensaft
1 TL Frischer Limettensaft
1 EL Schalotten; fein gehackt
1 Knoblauchzehe; fein gehackt

Die Spargeln schélen, kochen und erkalten lassen. In kleiner Schissel alle Zutaten (ausser
Essig und Ol) gut vermischen, mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Ol und Essig mit
Schneebesen unter die Sauce mischen. Die gut abgetropften Spargeln portionenweise auf
Teller anrichten. Die Sauce mit dem Schneebesen grindlich umrthren, gleichméssig Uber
die Spargeln verteilen.
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19.26 Klare Spargelsuppe mit Kerbelklél3chen

11 Huhnerfond 1 Hand voll Kerbel
500 g Spargel weil3er Pfeffer,

1 Bd. Fruhlingszwiebeln Salz

40 g Butter Muskat

50 g Hartweizengriel3

1Ei

Spargel waschen, schélen, schrag in Scheiben schneiden (ca. 3 cm). Den Hihnerfond in
einen Topf geben und die Spargelschalen darin 30 Min. bei wenig Hitze ziehen lassen.
Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, schrdg in Scheiben schneiden. Spargel und
Frahlingszwiebeln zur Seite stellen.

Fur die Kl6RRchen 18 | Wasser mit Salz und Butter zum Kochen bringen, den Griel3
einrieseln lassen und unter stdandigem Rihren so lange kochen, bis sich die Masse als Klof3
vom Topfboden I6st. Den Topf vom Herd nehmen und das Ei unter den Griel3 riihren. Den
Kerbel waschen, fein hacken und unterriihren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. 15 Min. ruhen lassen. Mit 2 Teel6ffeln ca. 18 KléRchen formen upd In 1
Salzwasser 10 Min. garziehen lassen.

Die Spargelbriihe durch ein Sieb gief3en, die Spargelsticke darin 15-20 Min. garen, in
den letzten 5 Min. die Frihlingszwiebeln zugeben. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat
abschmecken. Die Kld3chen abtropfen lassen und auf 6 Suppentassen verteilen. Die Suppe
dartibergeben und sofort servieren.

Mengenangabe# Portionen

19.27 Lauwarmer Spargelsalat unter Sardellenvinaigrette

1/2 Baby Ananas Salz, Pfeffer
1 Bd. Spargel, griin Zitronensaft
200 ml Sardellenfilets Weinessig

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

Zubereitung: Die Ananas am oberen Drittel abtrennen und zur Dekoration auf einem
flachen Teller anrichten. Den Spargel waschen, im Salzwasserbad blanchieren, abgief3en
und facherférmig auf dem Teller auslegen. Fur die Vinaigrette die Sardellenfilets mit einer
Knoblauchzehe, Olivendl, Zitronensaft, WeiRweinessig, Salz und Pfeffer plrieren und Uber
den Spargel nappieren.

Die Tomaten einschneiden, kurz im Salzwasserbad blanchieren, die Schale abziehen, ent-
kernen, in Streifen schneiden und dekorativ auf dem angerichteten Spargelsalat anrichten.
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Mengenangabe2 Portionen

19.28 Pastetchen mit Morchelgemuse

500 g Blatterteig 25 g Butter; (1)
1 Eigelb 100 ml Noilly Prat
1 TL Rahm — oder Weisswein
Mohnsamen; zum Bestreuen 200 ml Rahm
Fuellung 1ELMehl

15 g Getrocknete Morcheln 20 g Butter; weich (2)

2 Bd. Junge Karotten Salz

— oder tiefgefrorene ;Pteffer

Zitronensaft

1 Bd. Griine Spargeln

150 g Erbsen 1/2 Bd. Kerbel

Die Morcheln ca. 30 Minuten in warmem Wasser einweichen. Inzwischen, den Blatterteig

3 mm dick auswallen. Mit einer Schablone 3 Kreise pro serving ausstechen (Durchmesser
ca. 80 mm). 1 Kreis pro serving auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Dann
jeweils 2 Blatterteigkreise aufeinander legen und daraus ein etwas kleineres Kreis mit
einem scharfen Messer ausschneiden: der dabei entstehende Rand sollte ca. 15 mm sein.
Je einen solchen Kreisrand auf die ganzen Kreise legen. Eigelb und Rahm verriihren, die
Pastetenrdnder damit sorgféltig bepinseln: darauf achten, dass kein Eigelb herunterlauft,
sonst geht das Pastetchen beim Backen nicht gleichmassig auf. Die Rander mit Mohnsamen
bestreuen. Die Pastetchen im auf 200 vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille
wahrend ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Pastetchen kann man ruhig etwas im
voraus backen. Die Morcheln griindlich spulen und abtropfen lassen. Die Karotten schélen
und - falls nétig - halbieren. Die untere Halfte der Spargeln abschneiden und anderweitig
verwenden (z.B. fur eine Suppe). Die Stangen schrag in dinne Stiicke schneiden, die
Kopfe ganz behalten. Die Butter (1) schmelzen, die Morcheln sowie das vorbereitete
Gemiuse darin 2 bis 3 Minuten unter Wenden andinsten. Mit dem Noilly Prat abléschen,
gut zur Halfte einkochen lassen. Den Rahm beifiigen und das Gemise noch so lange
kochen, bis es knapp weich ist. Mehl und weiche Butter (2) mit einer Gabel verkneten
und flockenweise in den leicht kochenden Gemiseragout geben. Mit Salz, Pfeffer und
wenig Zitronensaft abschmecken. Den Kerbel hacken und beifigen. Die Pastetchen wenn
notig vor dem Servieren im Ofen nochmals kurz erhitzen und mit dem Gemiuiseragout fullen.
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19.29 Roher Spargelsalat mit Erdbeeren

1/2 Bd. Schnittlauch 400 g Weil3e oder griine Spargeln
1/2 Bd. Petersilie 250 g Erdbeeren

3 EL Himbeeressig 2 EL Pinienkerne

;Salz 100 g Junger Blattspinat

:Pfeffer — oder Rucola

5 EL Olivendl

Den Schnittlauch in Rdéllchen schneiden. Die Petersilie fein hacken. In einer Schissel
Himbeeressig, Salz, Pfeffer, Olivendl und die Krauter zu einer Sauce rithren. Die Spargeln
risten und schrag in diinne Stiicke schneiden. Mit der Kréautersauce mischen. Die Erdbee-
ren risten und in Scheiben schneiden. Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne ohne
Fettzugabe leicht rosten. Spinatblatter oder Rucola kurz waschen. Auf Teller verteilen.
Spargelsalat und Erdbeeren dekorativ darauf anrichten. Mit Pinienkernen bestreuen. Sofort
servieren.

Tip: Wenn die Spargeln nicht ganz frisch sind, 1 Minute blanchieren, um ihnen die
Bitterkeit zu nehmen.

19.30 Schinken-Spargel-Suppe

1 Zwiebel 8 EL Creme fraiche

30 g Butter 4 Eigelb

600 g Spargel (griin oder weil3) Salz

200 g Champignons Pfeffer

1 Pkg. TK-8-Kréauter Muskat

11 Huhnerbrihe 100 g gekochter Schinken

150 g gegarter Langkornreis

Zwiebel in Wurfel schneiden. Butter erhitzen, Zwiebel darin andinsten Spargel in Stlicke
schneiden, Champignons halbieren und mit Krautern dazugeben. Briihe angief3en und etwa
10 Minuten fortkochen. Reis hinzufiigen. Créme fraiche mit Eigelb, Salz, Pfeffer und
Muskat verriihren und in die Suppe geben. Schinken in Wirfel schneiden und kurz vor dem
Servieren auf die Suppe geben.

Mengenangabe#4 Portionen
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19.31 Spargel mit Kerbel

1/2 kg Spargel, evtl. aus dem Glas, 25 g Kerbel,

2 EL Butter, 1/2 Zitrone, unbehandelt
1/2 TL Zucker

Salz,

Spargel schalen und in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden. In einem flachen Topf mit Deckel
die Butter schmelzen. Spargel und21TL Zucker zugeben, leicht salzen. Je nach Dicke
des Spargels 20 bis 25 Minuten diinster8 ges Kerbels hacken, den Rest zur Dekoration
beiseite legen. Zitronenschale abreiben, die halbe Zitrone filetieren. Zitronenschale und
Filets in den letzten Kochminuten zum Spargel geben und kurz mit dunsten. Kerbel
unterrtihren, abschmecken und mit WeilRbrot servieren.

Spargel kénnen Sie gut vorbereiten und zum Servieren noch einmal kurz lauwarm werden
lassen. Die Mengenangaben beziehen sich hier auf eine Vorspeise. Méchten Sie den
Spargel als Hauptgang servieren, bitte um die Halfte mehr Zutaten nehmen und als Beilage
Salzkartoffeln reichen.

Als Men fur 2 Personen mit Vorspeise: Spargel mit Kerbel Hauptgericht: Lachforelle auf
Linsen Dessert: Birnentdrtchen

Mengenangabe?2 Personen

19.32 Spargel-Antipasti mit Lachs

300 g weilRer Spargel 1 EL gehackte Krauter

Salz (z. B. Barlauch, Rucola, Petersilie, Schnitt-
1 Prise Zucker lauch oder Kerbel)

1/4 | Wasser 30 g Parmesankase

100 g Raucherlachs frisch gemahlener weil3er Pfeffer

3 EL Keimél

Den Spargel schéalen und die Enden abschneiden. Das Wasser, Salz und Zucker auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 9-12 ankochen, die Spargelstangen hineingeben und 10 Minuten auf

1 oder Automatik-Kochstelle 3-4 fortkochen. Den Spargel herausnehmen und abkihlen
lassen. Den Raucherlachs auf zwei Tellern anrichten. Den Spargel dazusetzen. Das Keimdl
in einem Topf mit den Kréutern auf/2 oder Automatik- Kochstelle 1 - 2 erwérmen; nicht

heil3 werden lassen und Uber den Spargel geben. Den Parmesankase mit einem Kasehobel
oder Sparschaler fein hobeln und dartber verteilen. Zum Servieren obenauf mit Pfeffer
wirzen. Beilagentipp: Ein WeilBwein aus Sizilien, z. B. ein Corvo Tipp: Fur Vegetarier den
Spargel auf griinem Salat anrichten.

Mengenangabe2 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
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Pro Portion: etwa 156 kcal / 655 kJoul

19.33 Spargel-Cocktail mit Friichten

150 g gekochter Spargel Zucker

50 g Erdbeeren 1 EL Tomatenketchup
1 Scheib. Ananas (a.d. Dose) ca. /2 EL Weinbrand
50 g Dickmilch Cayennepfeffer
Pfeffer 2 Salatblatter

Salz

Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden. Gewaschene Erdbeeren halbieren oder vierteln.
Ananasscheibe in Stiicke schneiden. Spargel und Frichte mischen. Dickmilch mit Ge-
wurzen, Ketchup und Weinbrand verrihren und mit wenig Cayennepfeffer abschmecken.
Salatblatter auf Teller oder in Cocktailglaser legen, den Cocktail darauf anrichten. 4 g
Eiweil3, 2 g Fett, 37 g Kohlenhydrate, 897 kJ, 214 kcal.

Mengenangabe2 Portionen
Zubereitungszeit10 Minuten

19.34 Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs

250 g Spargel 1 Bd. Dill
10 g Butter 1/8 | Sahne
1| Geflugelfond (Glas) Salz

400 g Kartoffeln Pfeffer

60 g Raucherlachs

Spargel waschen, schélen. Die Spargelschalen mit Butter und Gefllgelfond bei milder
Hitze 30 Min. kochen lassen. Kartoffeln schalen, wirfeln. Die Briihe durch ein Sieb geben,
Spargel und Kartoffeln in die Briihe geben und 20 Min. garen. Spargel herausnehmen und
in Stlicke schneiden.

Raucherlachs in Streifen schneiden. Dill waschen, trockentupfen, hacken. Die Kartoffeln
in der Suppe mit dem Schneidstab des Handriihrgerates purieren. Sahne unterriihren, die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel, Dill und Lachs zugeben.

Mengenangabe®6 Portionen
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19.35 Spargel-Reis-Suppe

2 Stengel Zitronengras Salz
1 klein. Zwiebel Pfeffer
1 TL Butter

Nach Einer Kolumne Von
Anne-Marie Wildeisen Umgew. von Rene
Gagnaux

100 g Brauner Reis
1500 ml Gemiisebouillon
4 Pouletschenkel

400 g Grune Spargeln

Die Zitronengrasstengel halbieren und mit einem Messerricken quetschen, damit die
Aromastoffe austreten kdnnen.

Die Zwiebel schélen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne in der warmen Butter
hellgelb diinsten. Den Reis und das Zitronengras dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit der
Bouillon abléschen, dann die Pouletschenkel beifligen und alles zugedeckt auf kleinem
Feuer etwa 20 Minuten leise kochen lassen.

Inzwischen die Spargelenden um etw& kirzen und die Stangen im hinteren Teil leicht
schélen. Schrég in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.

Nach 20 Minuten Kochzeit die Spargeln in die Suppe geben und alles weiterhin zugedeckt
auf kleinem Feuer 15 bis 20 Minuten kochen lassen, bis die Spargeln weich sind.

Das Zitronengras entfernen. Die Pouletschenkel aus der Bouillon nehmen, die Haut
abldsen, das Fleisch vom Knochen Idsen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Wieder
in die Suppe geben und diese mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Heil3 servieren.

Mengenangabe Portionen

19.36 Spargel-Tomaten-Silze

1 kg Spargel, frischer 2 EL Essigessenz 25%
Salz Zucker nach Belieben
1/2 TL Zucker Pfeffer

8 Blau Gelatine, weil3e 1 Bd. Estragon, frischer
1 Dos. Tomaten, grof3e

1/8 | Weil3wein

Spargel schélen, in wenig Salzwasser mit det@ TL Zucker ca. 15 Minuten garen, gut
abtropfen. Eine Kastenform von etwa 20 x 10 cm mit kaltem Wasser ausspulen. Gelatine
10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Tomaten durch ein Sieb rihren. In einem Topf
erhitzen, Weil3wein zugiel3en, mit Essigessenz, Salz, Zucker und Pfeffer slif3- sauer wiirzen.
Ausgedrickte Gelatine in dem heiBen Tomatensud auflésen, abkihlen lassen. Einen
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Spiegel aus Tomatensud in die Kastenform gie3en. Spargelstangen und Estragonblatter ab
wechselnd einschichten. Tomatensud dartbergief3en. In 2 - 3 Stunden im Kuhischrank fest

werden lassen.

Zum Servieren die Form kurz in heif3es Wasser tauchen, Silze auf eine Platte stiirzen. In

Scheiben schneiden und zu einer Quarksauce servieren.

Mengenangabe®6 Portionen

19.37 Spargelaspik

10 Stangen Spargel, dick 1/8 | Weilweinessig

11 Wasser weiler Pfeffer

Salz 200 g Schinken, mager roh
8 Blatt weil3e Gelatine 1 Bd. Kerbel

2 EL Zucker

2 TL Salz

Spargel schélen, putzen und quer halbieren. Wasser mit Salz zum Kochen bringen und
den Spargel darin gar kochen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Den heil3en Spargelsud mit Zucker, Salz, Essig und Pfeffer pikant
abschmecken. Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Den Sud abkuhlen lassen. Schinken
in schmale Streifen schneiden. Kerbel kalt abbrausen, trockenschutteln und die Blattchen
abzupfen. Spargel auf vier tiefe Teller verteilen. Erkalteten Sud dartbergie3en, der Spargel
sollte gut bedeckt sein. Schinkenstreifen und Kerbelblattchen vorsichtig dartiber verteilen.
Das Aspik zwei Stunden im Kihlschrank gelieren lassen.

Mengenangabe# Portionen

19.38 Spargelcreme-Suppe mit Schinken und Brotwirfeln

800 g Spargel, weiss 2 EL Zitronensaft

Salz 50 g Weissbrotwdrfel

300 ml Sahne 40 g Butter

Salz 100 g Schinken, roher, in Streifen geschnit-
Pfeffer, weisser, aus der Miuhle ten

Muskatnuss, frisch gerieben Petersilie, gehackt

2 Eigelbe

Die Spargelstangen schélen. Die Schalen waschen und daraus einen Sud kochen. In einem
grossen Topf etwa 1 | Salzwasser zum Kochen bringen und die Schalen hineingeben; 15
Minuten kochen und absieben. In der aufgefangenen Brihe den Spargel bissfest kochen,
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herausheben und abtropfen lassen. Die Spargelképfe in 3 bis 5 cm Lange abschneiden,
beiseite legen. Die Stangen mit dem Sud grindlich puarieren - im Mixer oder mit dem
Purierstab - und durch ein Sieb passieren. Zurlick in den Topf geben. Von der Sahne 3 El.
abnehmen, den Rest unter den pirierten Spargel mischen. Die Suppe bei kleiner Hitze auf
ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Vom Herd
nehmen.

Die 3 El. Sahne schlagen, mit den beiden Eigelb sowie dem Zitronensaft vermengen und
unter die Suppe ruhren, nicht mehr kochen, sonst gerinnt das Eigelb. Die Weissbrotwurfel
in der Butter anrdosten, den Schinken zugeben und erwédrmen. Kurz vor dem Servieren
die Spargelspitzen unter die Suppe heben und leicht durchwarmen. In vorgewarmte Teller
geben, die Brotcroutons mit den Schinkenstreifen zufligen und die Petersilie dariiberstreuen.

19.39 Spargelcremesuppe

250 g weilRer Spargel 1/4 1 Milch

1/2 | Wasser weiler Pfeffer

Salz 1 Pr. ger. Muskatnuf3
1/2 TL Zucker 1/2 TL Zitronensaft
40 g Butter oder Margarine 1 Eigelb

20 g Mehl

1/41Sahne

Den geschalten Spargel in 3 cm lange Stlicke schneiden. Spargel schalen in Salzwasser 15
Minuten kochen, danach durch ein Sieb gieRen. Das Spargelwasser mit Salz und Zucker
wuirzen, Spargelsticke hineingeben, aufkochen und ca. 15 Minuten auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 4 - 5 bil3fest kochen, Spargelsticke mit einer Schaumkelle heraus nehmen. Fett
in einem Topf auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 erhitzen, das Mehl darin hellgelb
anschwitzen. Unter Rihren nach und nach mit dem Spargelwasser abléschen. Sahne
und Milch zugeben, die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.
Mit Eigelb legieren, d.h. Eigelb verschlagen, nach und nach 2 - 3 ERI6ffel heil3e Suppe
dazurtihren, dann in die Spargelsuppe einrihren, nicht mehr kochen. Spargelstiicke in die
Suppe geben und servieren. 22 g Eiweil3, 126 g Fett, 45 g Kohlenhydrate, 61 00 kJ, 1456
kcal.

Mengenangabe# Portionen
Zubereitungszeit45 Minuten
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19.40 Spargelcremesuppe

500 g Spargel, Salz,
50 g Buitter, Pfeffer
1 EL Mehl,

1 Becher Sahne,

Die Spargel schalen und in Salzwasser, dem eine Prise Zucker und ein Stlck Butter
beigeflgt sind, weich kochen. Die gegarten Spargel im Mixer purieren. Butter schmelzen
und das Mehl dariber streuen. Mit dem Spargelsud zunachst unter Rihren mit dem
Schneebesen abléschen und dann mit dem Rest des Suds auffillen. Die purierten Spargel
durch ein Sieb streichen, zur Suppe geben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren die Sahne unterrihren und mit Petersilie bestreuen.

19.41 Spargelcremesuppe

500 g Spargel (2. Wahl), Salz,

150 g Butter, Pfeffer aus der Mihle,
400 ml Briihe, 1 EL Petersilie, gehackt
150 ml Sahne, 1 EL Kerbel, gehackt
30 g Mehl,

30 g Butter,

Spargel waschen und schélen. Untere und holzige Teile abschneiden. Die Stangen in Stlicke
schneiden. Butter in einem Topf zerlassen. Spargelstiicke zufiigen und 8 bis 10 Minuten
dunsten. Spargelkdpfe herausnehmen, zum Anrichten beiseite stellen und warm halten.
Den restlichen Spargel mit der Flussigkeit, der Brihe und der Sahne im Mixer purieren.
Mehl und Butter verkneten und in die kochende Suppe riihren. Aufkochen. Die Spargelsup-
pe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Spargelkdpfchen und Krautern in tiefen Tellern
anrichten.

19.42 Spargelcremesuppe (puriert)

1 kg Weissen Spargel 30 g Mehl
1 | Hahnerbrihe (s. Rezept) :Salz, Pfeffer, Muskat
400 ml Siisse Sahne Schnittlauch oder Kerbel

50 g Butter
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Spargel schalen und in Stiicke schneiden. In der Hihnerbriihe 15 Minuten garkochen. Mit
einem Stabmixer purieren, Sahne dazu geben und leicht kdcheln lassen. Butter und Mehl
verkneten und in die Suppe rihren - es soll eine leichte Bindung entstehen. Alles nochmals
etwas kocheln lassen. Wirzen und mit Schnittlauch oder noch besser frischem Kerbel
servieren.

19.43 Spargelcremesuppe Helgoland

75 g tiefgefrorene Krabben 5 g Butter

Zitronensaft 1 Pk. Maggi Spargelcreme Suppe
500 g Spargel 1/8 | slisse Sahne

1/2 | Wasser Pistazien

Fondor

1 Prise Zucker

Krabben mit Zitronensaft betraufeln und auftauen lassen. Spargel waschen, schalen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Wasser, Fondor, Zucker und Butter zum Kochen bringen,
Spargel dazugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten kochen und abgiessen. Spargelwasser
auffangen, mit Wasser auf 1 | erganzen und Maggi Spargelcreme Suppe einrtihren,
aufkochen und 5 Minuten kochen. Krabben und Spargelstiicke dazugeben und heiss werden
lassen. Sahne steif schlagen und jeweils 1 Sahnetupfer auf die angerichtete Suppe geben
und mit Pistazien bestreuen. Brennwert pro Portion: ca. 950 kJ (225 kcal).

19.44 Spargelfeuillete

250 g Blatterteig Sauce
Spargel 1dl BOL_uIIon_
1 kg Spargeln 1 dl WeilRwein
2 | Wasser knapp Salz
Pfeffer

1 EL Salz
1 Prise Zucker
1 EL Butter oder Margarine

1 1/2 dl Doppelrahm

Eine zarte, frihlingshafte Vorspeise. Als Hauptgang muss man die doppelte Menge
berechnen.

Den Blatterteig 2 mm dick zu einem Rechteck auswallen, auf die Rickseite eines kalt
abgespulten Ofenbleches legen, die Ecken gut aufs Blech driicken, damit diese kleben und
der Teig sich nicht zusammenzieht, gut einstechen, kihl stellen.
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Backen: ca. 8 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mit einem scharfen Messer 8 Rechtecke von ca. 10X15 cm schneiden. Im temperierten
Ofen warm halten, Backofentire spaltbreit offen lassen.

8 bis 12 mdglichst gleichmaRig dicke, gertistete Spargeln bindeln. Wasser mit Salz, Zucker
und Butter aufkochen. Spargeln beigeben und weichkochen. Kochzeit: ca. 30 Minuten.
Spargeln abtropfen lassen und jede Spargel in drei gleich gro3e Teile schneiden. Jeweils
das hintere Drittel von jeder Spargel zusammen mit der Bouillon im Mixer purieren. Diese
Masse nun durch ein Sieb in eine Pfanne streichen, den Wein beigeben und bei starker
Hitze bis zur Hélfte einkochen lassen. Den Rahm beigeben und nochmals unter standigem
Ruhren etwas einkochen lassen, bis eine samige Sauce entsteht, wirzen.

Die Spargelstiicke in einer Pfanne mit wenig Butter oder Margarine kurz erwarmen.
Anrichten: Auf je 1 vorgewarmten Teller ein Blatterteigrechteck legen, diese mit den
Spargeln belegen, Sauce dartbergieRen und mit dem andern Blatterteigrechteck zudecken.
Tipp: Der Blatterteig kann sehr gut auch einige Stunden im voraus schon gebacken
werden. Legen Sie die bereits geschnittenen Rechtecke vor dem Servieren zum Aufwarmen
nochmals kurz in den warmen, nicht ganz geschlossenen Ofen.

19.45 Spargelflans aus der Provence

1000 g Griine Spargeln Muskat

2 E?er Zum Garnieren
2 Eigelb Kerbelblatter

;Salz — oder Basilikumblatter
:Pfeffer

Die hintere Halfte der Spargeln schalen. Drei Spargelspitzen pro serving abschneiden und
auf die Seite stellen. Die Spargeln in Salzwasser weich kochen, abschitten, in Stiicke
schneiden und fein purieren. In die Pfanne zuriickgeben und unter standigem Rihren auf
mittlerem Feuer um etwa ein Drittel einkochen lassen (dies ist wichtig, damit die Flans
spater nicht zu flissig bleiben). Leicht abkihlen lassen. Eier und Eigelb zum Spargelpiree
geben, mit Salz, Pfeffer und Musakt pikant wiirzen und in ausgebutterte Portionen-Formen
oder Tassen geben. Mit Alufolie verschliessen. In eine Gratinform stellen und mit soviel
kochendem Wasser umgiessen, dass die Formen zur Halfte im Wasserbad stehen. Die
Flans auf der zweituntersten Rille des auf 18D vorgeheizten Ofens wahrend ca. 30
Minuten gar ziehen lassen. Die beiseite gelegten Spargelspitzen in wenig Salzwasser
knapp weich garen (ca. 5 Minuten). Abtropfen lassen und der Lange nach halbieren. Die
Spargelflans aus dem Ofen nehmen und auf Teller stiirzen. Mit Spargelspitzen und Kerbel-
oder Basilikumbléattern garnieren.
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19.46 Spargelmousse

800 g Spargel 3 EL Doppelrahmfrischkase
Salz Salz

1 TL Zucker weil3er Pfeffer

8 Blatt weil3e Gelatine, evtl. mehr 300 ml Sahne

300 ml Spargelsud

Spargel schélen, putzen und in 1 cm lange Stlicke schneiden. Wasser mit Salz und Zucker
zum Kochen bringen und die Spargelstiicke darin garen. Gut abtropfen lassen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. 300 ml vom Spargelsud abkihlen lassen und den Doppel-
rahmfrischkdse mit dem Schneebesen darin glattschlagen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
die Spargelsticke zufugen. Etwas von dem restlichen Spargelsud erhitzen, die Gelatine
ausdricken, darin auflésen und die Spargel-K&semischung vorsichtig darunterriihren.
Die Sahne steifschlagen und gleichmafig untermischen. Die Mousse Uber Nacht im

Kihlschrank fest werden lassen. Auf einem Salatbett mit Raucherlachsscheiben anrichten.

Mengenangabe# Portionen

19.47 Spargeln in Krautergelee mit Zitronen-Sahne-Sauce

500 g Junge Frihlingskarotten Pimpinelle
—in dinne Scheiben

200 g Fruhlingszwiebeln; nur die
— weissen Teile

Sauce
1 grol3. Zitrone; Saft und
— abgeriebene Schale

—in dinne Scheibenﬁ 2 dl Sahne

1 kg Spargel; geschalt 1 TL Salz

—in dinne Scheiben 1/4 TL Pfeffer
Salz

10 Zitronenmelisseblatter

1 1/2 1 Gelierbriihe; %) — gehackt

Sauerampferblatter

(x) Gelierbruhe: Spargelfond mit Gelierpulver angerihrt, mit Portwein und Zitronensaft
abgeschmeckt Die jungen Karotten in reichlich Salzwasser 5 bis 10 Minuten blanchieren.
Sie sollten gar, aber noch bissfest sein. Mit einem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen
lassen und in eine Schussel geben. Die Frihlingszwiebeln in demselben Wasser 2 oder 3
Minuten blanchieren, herausnehmen, abtropfen lassen und in eine zweite Schiissel geben.
Den Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Zitronensaft 3 bis 5
Minuten sprudelnd garen. Herausnehmen, abtropfen lassen, alle Gemise gut auskihlen
und trockentupfen. Den Boden und die Wand einer 2 | fassenden Terrinenform (bezogen
auf Menge mit 1 kg Spargeln) mit einer 5 mm hohen Schicht kalter Gelierbrihe bedecken.
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Darauf junge, entstielte Sauerampferblatter und Pimpinelle dekorativ anrichten und im
Eisschrank kurz kihlen, bis der Aspik fest ist. Anschliessend nacheinander Karotten,
Zwiebeln und Spargeln einschichten. Dazwischen immer wieder mit Aspik Gberdecken.
Zuletzt wieder Krauter einlegen und die restliche Gelierbriihe daribergiessen.

Im Kihlschrank tber Nacht fest werden lassen. Sorgfaltig auf eine Platte stirzen. Fir die
Zitronen-Sahne-Sauce Salz und Pfeffer mit Zitronenschale und saft so lange verriihren, bis
sich das Salz aufgeldst hat. Nach und nach unter standigem Ruhren die halbgeschlagene
Sahne dazugeben, bis eine glatte Sauce entsteht. Zuletzt die gehackten Zitronenmelisse-
blatter beigeben und die Sauce zum Spargelaspik servieren. Nach: Oskar Marti, Ein Poet
am Herd, Fruhling in der Kiiche, Hallwag, Bern, 1994, ISBN 3-444-10416-2 (22.04.94,
Rene Gagnaux@2:30212.19)

19.48 Spargeln mit Riesenkrevetten

1500 g Spargeln 2 dl Rahm

16 Riesencrevetten; gekocht 2 EL Mehlbutter

40 g Butter — 1 Teil Butter mit 1 Teil
2 EL Zwiebeln; gehackt — Mehl, gut verknetet

2 EL Dill; gehackt Salz

2 dl Weisswein ;Pfeffer

2 dl Bouillon

Die Spargeln schélen, kochen und abtropfen lassen. Auf einer vorgewarmten Platte
lagenweise nach hinten versetzt anrichten und warm stellen . Die Riesencrevetten in wenig
Weisswein kurz erhitzen und warmstellen. Butter in Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln und
den Dill beigeben, kurz mitdiinsten und mit Weisswein abléschen, einkécheln lassen.
Die Bouillon beifiigen, aufkochen und den Rahm langsam dazugeben. Pfanne vom Feuer
nehmen und den Fond flockenweise mit der Mehlbutter binden. Glattriihren und mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen. Die Sauce Uber die Spargeln geben, mit den
Riesencrevetten belegen und servieren.

19.49 Spargelpastetchen

400 g dinne Spargelstangen (Fertigprodukt)

0.5 | Wasser 100 g gekocheter Schinken ohne
0.5TL Salz Fettrand

100 g Champignons 1 EL Butter

1 EL Zitronensaft 1 EL Mehl

4 Blatterteigpastetchen 2 EL Sahne
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1 Spur weisser Pfeffer Zubereitung
Spur Salz
2 hartgekochte Eier

Zubereitungszeit: 1 Stunde Den Spargel waschen, abtrocknen, dinn schéalen und in 4 cm
lange Stiicke schneiden. Das Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Die Spargelstiicke
darin etwa 15 Minuten kochen, dan abtropfen lassen. Vom Spargelwasser die hélfte
abmessen. Den Backofen auf 200 Grad Celcius vorheizen. Die Champignons putzen, kurz
abbrausen, trockentupfen und fein blattrig schneiden, mit dem Zitronensaft betraufeln.
Die Pastetchen auf dem Rost im Backofen etwas 15 Minuten aufbacken. Den Schinken in
Streifen schneiden. Fur die Sauce die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl einstauben,
hellgelb anbraten und unter standigem Rihren langsam mit dem Spargelwasser auffillen.
Die Sauce unter Rihren etwa 5 Minuten kochen lassen, mit der Sahne abrunden und
mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Die Eier schalen, achteln und mit den
Champignons, dem Spargel und dem Schinken in die Sauce geben. Das Ragout in die
heissen Pastetchen flillen. Die Spargelpastetchen sofort servieren.

19.50 Spargelschaumsuppe mit Vanille

400 g Frischer Spargel 1 dl Sahne
1/2 | Wasser 2 Eigelb
1/2 Vanillestange; der Lange nach halbiertSalz

20 g Butter Pfeffer
11/2 EL Mehl

2 dI Milch

Spargel schélen, holziges Ende wegschneiden, Spitzen 3 cm lang abschneiden. Die
Spargelspitzen mit der Vanillestange in Salzwasser etwa 5 Minuten bissfest kochen,
herausnehmen und abkuhlen. Spargelfond aufbewahren. Die Butter zergehen lassen und die
in diinne Scheiben geschnittenen Spargelreste kurze Zeit diinsten. Mit Mehl bestduben und
mit dem aufbewahrten Spargelfond auffullen. Die Vanillestange mit dem Messerriicken
ausschaben. Vanillesamen und Milch zur Suppe geben, etwa 30 Minuten kochen und
anschliessend im Mixer gut purieren. Wieder in den Topf zurlickgiessen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, verquirlte Eigelb mit der Sahne gut aufschlagen und in die Suppe geben.
Auf den Siedepunkt bringen, aber nicht kochen lassen. Die gekochten Spargelspitzen
kurz aufwadrmen und als Einlage in vorgewarmte Tassen oder Teller anrichten, die Suppe
beifigen und sofort servieren.
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19.51 Spargelsuppe mit Avocadocreme

650 g Spargel 150 g Creme fraiche

11 Wasser 2 EL Zitronensaft

40 g Dinkel, fein gemahlen weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
1 EL Gemusebrihe, inst. Salz

30 g Butter 1 EL gehackte Petersilie

4 grol3. Sauerampferblatter
2 reife Avocados, a ca. 250 g

Spargel waschen, sorgféltig schalen, die holzigen Enden abschneiden. Schalen und Ab-
schnitte mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen, bei schwacher Hitze ca. 20 Min. kochen.
Inzwischen den Spargel in Stiickchen schneiden; die Spitzen beiseite legen.

Dinkel in einem zweiten Topf trocken bei standiger Bewegung leicht anrdsten, bis er
duftet.

Die Spargelbriihe durch ein Sieb zuschitten, unter Rihren zum Kochen bringen. Gemu-
sebriihe und Butter zugeben. Die Spargelstiickchen darin ca. 10 Min. kochen, dann die
Spargelspitzen zugeben und weitere 5 Min. garziehen lassen.

Sauerampfer in ganz feine Streifen schneiden. Avocado der Lange nach halbieren, den
Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit Créme fraiche und Zitronensatft pirieren. Die Suppe
von der Kochstelle nehmen. Die Avocadocreme und die Sauerampferstreifen einrihren.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken! Sofort mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe®6 Portionen

19.52 Spargelsuppe mit Krabbenfleisch

250 g Spargeln ;weisser Pfeffer

80 g Lauch Ingwer; gemabhlen

80 g Karotten Curry

750 ml Klare Hiuhnerbriihe 2 EL Sojasauce

10 g Schmalz 185 g Krabbenfleisch; gekocht
1 Knoblauchzehe

:Salz

Die Spargeln schélen und in Stiicke schneiden. Lauch und Karotten putzen und in feine
Streifen schneiden. In der klaren Huhnerbrihe mit den Spargelb 20 Minuten kochen.
Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch mit Salz zerdriicken, im Schmalz gold-
gelb braten und der Suppe beifigen. Mit Salz, Pfeffer, Ingwer, Curry und Sojasauce
abschmecken. Krabbenfleisch in kleine Stiicke schneiden und der Suppe beigeben, etwas
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ziehen lassen und servieren.

19.53 Spargelsuppe mit Pistazienkl63en

500 g Spargel Salz

1 Bd. Petersilie Pfeffer

250 g Rinderhack, feines (Tatar) 25 g Langkornreis
1Ei 2 Eigelb

50 g Pistazien, gehackte grine

Spargel schélen und die Schalen in 1 | Wasser mit etwas Salz und einer Prise Zucker sowie
der Halfte der gewaschenen Petersilie 20 Minuten kochen. Das Rinderhack mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit der restlichen feingehackten Petersilie und den Pistazien verkneten.

Aus der Masse kleine Kl6Rchen formen. Den bereits geschéalten Spargel in mundgerechte
Sticke schneiden. Den Kochsud von den Spargelschalen durch ein Sieb giel3en und
auffangen. Wieder in den Topf geben. Spargelstiicke und Reis zugeben und 15 Minuten
kochen lassen. Dann die Hackklol3chen dazugeben und in der Suppe 5 Minuten ziehen
(nicht kochen!) lassen. Die beiden Eigelb verquirlen, mit etwas heil3er Suppe temperieren

und das Ganze in die Suppe einriihren. Mdglichst bald servieren.

Mengenangabe#4 Portionen
pro Person229 kcal / 963 kJoul

19.54 Spargelsuppe mit Shrimps

500 g weilRer Spargel 250 ml Sahne

500 g griiner Spargel 250 g Shrimps (Tiefkuhl oderfrisch)
11 Wasser Pfeffer

Salz Tabasco

1 TL Zucker 3 EL Cognac

1 TL Butter 1/2 Bd. Dill

60 g Krebshutter

60 g Mehl

Spargel schalen und in Stlicke schneiden. Die Spargelschale 20 Minuten in der Wasser-
menge auskochen, dann durch ein Sieb gieRen. WeiRen Spargel in dem Spargelwasser mit
Salz, Zucker und Butter 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten den griinen Spargel dazugeben.
AnschlieRend abgie3en und die Bruhe auffangen. Krebsbutter im Topf zerlassen, Mehl
darin anschwitzen. Mit Spargelbriihe abléschen, Sahne hinzufligen und auf kleiner Flamme
15 Minuten kochen lassen. Aufgetaute Shrimps mit Tabasco und Cognac marinieren.
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Spargel und marinierte Shrimps in der Suppe erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Cognac wuirzen. Mit Dill bestreut servieren.
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten Garzeit: insgesamt ca. 30 Minuten

Mengenangabe# Portionen

19.55 Spargelsuppe mit Tofukl63chen

Zutaten 1Ei
500 g weilRer und griner Spargel gemischt2 Eigelbe
11/8 | Wasser Salz
150 g Tofu weil3er Pfeffer
1 EL geriebener Emmentaler Kése 1 Bd. Schnittlauch
1 EL geriebenes Knackebrot 1 EL Sahne

4 EL gemischte Krauter; wie Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel, Borretsch

Den weilden Spargel schalen, die holzigen Enden abschneiden und den Spargel waschen.
Den grinen Spargel nur von eventuellen holzigen Enden befreien, ebenfalls waschen und
abtropfen lassen. Alle Spargelabfélle waschen, mit dem Wasser zum Kochen bringen und
zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten kochen lassen. Die Spargelbriihe durch ein
feines Sieb giel3en, die Abfalle mit einem Holzl6ffel ausdriicken und wegwerfen. Wéhrend
die Brihe kocht, die Spargelstangen in etwa 2 cm lange Sticke schneiden. Den Tofu
purieren. Den Kase, das Knéckebrot, die Krauter, das Ei und 1 Eigelb daruntermischen.
Alles zu einer glatten Masse verkneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spargelbrihe
zum Kochen bringen. Aus der Tofumasse Kl6Rchen formen und in die leise kochende
Brihe geben. Nur die weilden Spargelstangen hinzufiigen. Alles einmal aufkochen und
zugedeckt bei schwacher Hitze 5 Minuten garen. Alle Spargelkdpfe und den griinen Spargel
in die Suppe geben, erneut aufkochen und weitere 5 Minuten garen, bis der Spargel bif3fest
ist. Inzwischen den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden.

Das restliche Eigelb mit der Sahne und etwas Briihe verquirlen und in die heil3e, aber nicht
mehr kochende Suppe rihren. Die Suppe auf Teller verteilen und mit dem Schnittlauch
bestreut servieren. Info: pro Portion 610 kJ130 kcal; 10 g Eiwei3; 7 g Fett; 10 g
Kohlenhydrate; 6 g Ballaststoffe

Mengenangabe# Portionen



288 19 VORSPEISEN, SUPPEN

19.56 Weil3e Spargelsuppe mit Avocado und Sauerampfer

700 g Weil3er Spargel Sauerampfer; fein gehackt
— kiichenfertig vorbereitet — nicht zuviel nehmen!

7 dl Gemusebriihe ;Salz

1 Reife Avocado ;Pfeffer

4 EL Doppelrahm
2 EL Zitronensaft

Die Spargelspitzen auf 4 cm kirzen. Die Spargelreste klein schneiden. Beides in der
Gemisebrihe garen. Spargelspitzen herausfischen und auf die Seite stellen.

Die zerkleinerten Spargeln samt Kochfliissigkeit purieren und durch ein Spitzsieb streichen.
Avocado halbieren und entkernen. Avocadofleisch herausschaben und mit einem Teil der
Spargelsuppe purieren. Zusammen mit der restlichen Suppe wieder in den Topf geben,
aufkochen. Zitronensaft und Doppelrahm unter kraftigem Rihren mit dem Schneebesen
zur Spargelsuppe geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauerampfer (nicht zuviel nehmen!)
und Spargelspitzen in der Suppe erwarmen, in vorgewarmten Suppentellern anrichten.

19.57 Zitronenreissuppe mit Melisse

100 g Naturreiss 1/2 TL Kurkuma

800 ml ; Wasser 1 Handvoll Melissenblattchen
100 g Grinspargel ; Meersalz

2 EL Gekornte Gemusebriihe 50 g Sahne

25 g Butter Zum Garnieren

1 grol3. Zitrone, nur Schale

: Einige Melissenblattchen
4 EL Zitronensatft

Fir 4 Personen 85 g Reis kalt absptilen und in 200 ml Wasser tiber Nacht einweichen. Am
nachsten Tag bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kochen und auf der ausgeschalteten
Kochstelle ausquellen lassen. Inzwischen den Spargel waschen. Nur am unteren Ende
schélen. Die Stangen schréag in 2-3 mm dicke Scheibchen schneiden. Die Spargelkdpfe
langs halbieren. 15 g Reis fein mahlen und mit der gekérnten Brihe in 500 ml Wasser
einrthren und aufkochen. Den Spargel dazugeben und 2-3 Minuten kochen lassen. Die
Kochstelle ausschalten. Den gekochten Reis, die Butter, die Zitronenschale, den Zitronen-
saft, Kurkuma und die gehackte Melisse unterriihren. Mit Salz abschmecken. Die Sahne
steif schlagen und unter die Suppe ziehen. Die Suppe auf den Tellern verteilen und mit
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Melisseblattchen bestreuen.
Statt Spargel passen auch junge Erbsen oder Méhren in diese Suppe.

19.58 Zuppa Di Asparagi (Italienische Spargelsuppe)

500 g Gruner Spargel 1 Bd. Petersilie

3 Zwiebeln ; Salz

2 | Gemusebrihe 100 g Parmesan; fein gehobelt
20 g Butter Croutons

20 g Olivendl

Die Spargelstangen schélen, die Enden entfernen, die Kdpfe abschneiden und beiseite
legen. Butter und Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Zwiebeln darin weich diinsten.
Die Spargelstangen einige Minuten mitdiinsten. Salzen und mit Gemusebruhe aufgiessen.
Mindestens eine Stunde kdcheln lassen, dann durch ein Sieb streichen. Die Spargelspitzen
dazugeben und auf kleiner Flamme finf Minuten mitkochen.

Die Suppe mit gehackter Petersilie bestreuen, Croutons und Parmesan dazu reichen.
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Dreierlei Sof3en zum SpargEl, 245

Entenbrust-Carpaccio mit griinem
Spargell 259

Farbiger Spargeln an Lamm mit Kar-
toffelflan und Currysaucg, 83

Feiner Spargeltoast] 7

Feiner Spargeltopf, 19

Frischer Sparge], 3

Fritierter Sparge[, §4

Fritierter Spargel mit Tomatenchut-
ney 8%

Frahlingszwiebel-Spargel-Ragout,

Gebratener Grinspargel mit Ziegen-
kase[ 8

Gebratener Spargel an Bries-Picatta,
87

Gebratener Spargel in Orangenbut-

ter,[262

Gebratener Spargel mit Orangenbut-

ter,[88
Gebratener Spargel mit Rostbréseln,

Gegrillter Spargel mit Kerbelbutter,

Gemise-Lasagne (mit Bandnudeln),
[170

Gemusetataf, 90

Geschmorter Spargel und Spirjat} 91

Gratinierter Sparge]l, 47

Gratinierter Spargel (Asparagi grati-
nati),[264

Gratinierter Spargel im Crepe, |92

Gratinierter Spargel italienischer Art,

03

Grin-weiRe  Spargelplatte  mit
Speckkartoffeln und Basilikum-
Vinaigrette[ 94

Grune Spargel, 94

Grine Spargeln mit Fisch an einer
Erbsen-Dill-Saucd, 95
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Gruner Sparge], 95

Griner Spargel mit Ei-Krauter-
Marinade[ 9

Gruner Spargel mit Krabbejn, 97

Griuner Spargel mit Orangensauce,

Gruner Spargel mit Orangensogse, 1

Gruner Spargel mit Seezungenrdll-
chen[34

Grunsparge|, §6

Kése-Gemise-Lasagife, 172

Kalbfleisch mit Sparge], 49

Kalbfleisch-Spargel-Ragout Zu
Pfannkucherj, 49

Lauwarmer Spargel mit Oliven-Ei-
Sosse (Diabeteg), 700

Leipziger Allerlei[100

Panache im Pestogelée, 101

Petersilienragout mit Mettkldsschen,

Pfingst-Menu: Spargel m. Basili-
kumsossd, 102

Pochierte Poularde in Sherry, Mor-
cheln und Fruhlingsgemiige,|62

Réaucherlachs mit Spargelspitzgn| 37

Rahmspargel mit Kalbfleischkl6-
schen[ 103

Risotto primaverd, 193

Schinkenmousse mit Spardel, 103

Schinkenrollen im Kleid, 104

Schuhbecks "Waginger Griiner Spar-
gel’,[104

Spaghetti mit Spargdl, 176

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Ar-
tischocken und Erbsen, 1177

Spargel[ P

Spargel - Edelsprosse aus dem Erd-
reich[69

Spargel »klassischi, 136

Spargel a la chinoise mit Hahnchen-

brust[62
Spargel Berner Arf, 106

Spargel gratinierf, 107
Spargel im Zucchinimantgl, Ip8



Spargel in Blatterteig, 108

Spargel in Gutedel mit Buttersauce,
1109

Spargel in Kerbelschaumsaufe, 110

Spargel in Krautersaude, 111

Spargel in Pergamentpapig}, 3

Spargel in weiBer Saude, 3

Spargel klassisch: In seiner Sauce
und mit Schinkencrépes, 111

Spargel mit BalsamessigsofZe, [113

Spargel mit Basilikum-Pesto Uber-
backen| 1133

Spargel mit Blatterteig-Schnecken,
167

Spargel mit Bozner Saude, 114

Spargel mit Eierschaumsaufe, [L16

Spargel mit Gorgonzolasahne-Sauce,
117

Spargel mit Griner Saude, 117

Spargel mit Hollandaisg] 3

Spargel mit  Hummerkrabben-
schwanzen und Kerbelcreme,
118

Spargel mit KésesolJe|, 4

Spargel mit Kerbelsaudg, 120

Spargel mit Kréuter-Kase-Sauce,
121

Spargel mit Lachssteak und Shrimps,

Spargel mit Mandelkrustg, Tp2

Spargel mit Parmaschinkgn, 124

Spargel mit Parmaschinken und Par-
mesankas¢, 1P4

Spargel mit Parmesan, 124

Spargel mit Portweinsofle, 125

Spargel mit Rotbarbep, B8

Spargel mit Rotbarbenfilets, |39

Spargel mit Sahnekartoffeln, 126

Spargel mit Schinkef, 126

Spargel mit Schinkenmousse, 127

Spargel mit SchinkenrahmsoRe, [128

Spargel mit Spargel-Hollandaise,

Spargel mit Specksaude, 129

INDEX

Spargel mit Spinaf, T30

Spargel mit verschiedenen Sof3en,
131

Spargel mit zerlassener Butter, 132

Spargel mit Zitronensaude, 133

Spargel und Schinken-Buttér, 135

Spargel-Auflauf, 23, 24

Spargel-Mezzalung, 139

Spargel-Reis-Eintopf, 25

Spargel-Thymian-Ragout, T41

Spargelessen Vinceit, 144

Spargelfeuilletd, 2§0

Spargelgemiise in SoRRe Bécharl, 4

Spargelgemiise mit Zuckerschoten,
[145

Spargelgemiise nach altdeutscher
Art,[149

Spargeln auf italienische Aft, 149

Spargeln in  Krautergelee mit
Zitronen-Sahne-Saude, 282

Spargelpackchen mit Saltimbocca,
[149

Spargelplatte mit kostlicher
Krabben-Hollandais¢] 6

Spargelquiche mit Lachsschinken,
[150

Spargelrisotto mit Kerbelbuttdr, 195

Spargelsalal, 227

Spargelsalat mit Ei-Dressirg, 232

Spargelsalat mit Schinken, 235

Spargelsalat mit Zuckerschoten und

Hahnchenbrust, 237
Spargelterrine mit zarter Lachsful-
lung,[153
Stangenspargel mit Curry-

Hollandaise] 155
Stangenspargel mit Kasesalce,|156
Stangenspargel mit Sauce Hollandai-

se,[15p

Tagliolini mit Krabben und griinem
Spargel[ 185

Uberbackener Sparggl, 158

Uberbackener Spargel mit Lachs,



INDEX

WeilRer Spargel mit Graved Lachs
und Dillcreme[ 159

Zarte Gemduselasagne mit Spargeln
und frischen Krauter, 187

GEMUESEGERICHT

Apfel-Spargelsalal, 197

Das Spargelragout, B2

Eingebackener Sparggl,|82

Feine Spargeltortg, 169

Gebackene Spargel-Roll¢n,| 86

Gemdsegratin mit Sparggl,|90

Gratinierte Spargel-Eierkuchen,|92

Kratzete zum Sparggl, 1J73

Landliche Spargelplatte, P9

Spargel auf bayerische Aft, 705

Spargel auf Ruhrei mit Raucher-
lachs[10p

Spargel mit Dipg, 174

Spargel mit Hollandaisg, 1]18

Spargel mit Krabbenfleisch, B7

Spargel mit Schinkef, 127

Spargel mit Spiegelei Uberbacken,
[129

Spargel mit Straubenschnecken, [130

Spargel nach Mailander Aft, 134

Spargel Pfalzer Arf, 134

Spargel-Eier-Auflauf, 137

Spargel-Garnelenrago{it, 137

Spargel-Gratir{, 138

Spargel-Omeletf, 140

Spargeleintopf mit Fleischklé3chen,

144
Spargelgemisg, T45
Spargelragout in Késesaufe, 150
Spargelrezepf, 152
Spargeltortd, 154
Uberbackene Spargel-Schinken-
Rollen[I57
Uberbackener Chicorde, 157
GEMUESEGERICHTE
Uberbackene Spargel-Schinken-
Rollen[1I57
GETREIDE
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Getreiderisotto mit Barlauch und
grunen Spargelf, 253
Hirsotto mit grinen Sparggl, 2b4
GoubaA
Spargelstrudef, 162
GOURMET
Feuillete von Spargel und Steinbutt
in Kerbelsossé, 31
Ingelheimer Spargelragout in Mor-
chelrahm[ L
GRATIN
Gemdiisegratin mit Sparggl, |90
Gratinierte Spatzl¢, 21
Gratinierte Spargel-Eierkuchgn,|92
Kartoffel-Spargel-Gratirj, 99
Spargel-Gratir{, 138
Spargel-Mascarpone-Gratjn,| 25
Spargel-Spinat-Gratif, 26
Spargelgratin mit Kdseschaum, 147
GRUEN
Grune Spargelsuppe, 466
GRUENSPARCEL
Grunsparge|, 6
GRUNDLAGE
Spargel] 6]/
Spargel - Edelsprosse aus dem Erd-
reich[69
Vom richtigen Umgang mit Spargel,
(74
GRUNDLAGEN
Spargel - Vorbereiten und, 71

HACKFLEISCH

Petersilienragout mit Mettkld3chen,
54

Petersilienragout mit Mettkldsschen,
Spargel-Subrikg, 58

HAUPTGERICHT
Fritierter Sparge[, 84
Gruner Spargel mit Sesambutter] 98
Spargel in Krautercrépgs, 110
Spargel mit Kartoffeln und Dillcre-

me [119
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Spargel mit Zitronen-Hollandaise,
132
Spargel-Auflauf], 23
Spargel-Reis-Eintopf, 25
Spargelkucher, 147
HecHT
Gefllte Morcheln mit weiRem Spar-
gel,[263
HEIDELBERG
Spargel in weiBer Saude, 3
HeLL
Pochierte Poularde in Sherry, Mor-
cheln und Fruhlingsgemiige,| 62
HERD
Spargel mit Hollandaisg, 1]18
HERING
Tellersllze vom Matjes mit Spargel,
Tomaten und Schmand, |41
HERZHAFT
Crépes mit Spargdl, 157
Feine Spargeltortg, 159
Gefullter Blatterteig, 170
Schinkenmousse mit Spargel, 103
Spargel Crepe§, 17
Spargelkuchen mit Kase, 181
Spargelquich¢, 184
Spargeltorte, 155
HIRSE
Hirsotto mit grinen Spargél, 2p4
HOLLANDAISE
Spargel mit Zitronen-Hollandaise,

132
HunN
Fettuccine al forno mit Hahnchen
und Sparge[, 40

Gemischte Spargelbindel mit Hahn-
chenbrustfilef, 1

Hahnchenrouladen mit Spargel] 61

Salat mit Huhnerbrust und griinem
Spargel| 5

Spargel a la chinoise mit Hahnchen-
brust[62

Spargel-Erdbeer-Salat, 22

HuMmMER

INDEX

Hummersuppe mit Spargél, 268
Spargel mit Hummerkrabben-
schwénzen und Kerbelcreme,

[118

IMBISS
Spargel-Ruhrei-Toast] 7
INFORMATION
Deutsche Griinsparg€l, |65
Grunspargel, §6
Risotto con gli asparagi - Risotto mit
Grunem Sparged]l, 192
Spargel - Schmeicheleien fur den
Gaumen| 70
Spargel SpitzenméaRiger Genuss in
Variationen[ 7R
Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalft, 239
Variationen von Spargel und Schin-
ken[76
INFORMATIONEN
Spargel - Vorbereiten und, 71
ITALIEN
Asparagi alla fiorenting, 1
Crepes mit gruinem Sparggl, 166
Crostini mit Spargel, Schinken und

Fontina] 258

Farfalle mit Scampi und Spargel in
der Folie[ 168

Fettuccine al forno mit Hahnchen
und Sparge[, 20

Geschmorter Spargel und Spirjat] 91

Gratinierter Spargel (Asparagi grati-
nati),[264

Hahnchenrouladen mit Spardel] 61

Italienische Spargelsupge, 269

Kése-Gemise-Lasagife, 172

Kaninchen mit Krautern, 51

Pappardelle mit Spargé¢l, 174

Reistorte mit Scampi und Spardel] 22

Risotto primaverd, 193

Salat aus Krebsen und Spargel, 216

Spaghetti mit griinen Spargelspitzen,
[176



INDEX

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Ar-
tischocken und Erbsepn, 177

Spargel mit Bozner Saude, 114

Spargelpastetg, 189

Spargelrisottd, 194

Zuppa Di Asparagi (Italienische
Spargelsuppel), 289

JAPAN
Salat aus grinem Spargel, Huhner-
brust und Omelettstreifep, 2115
Salat mit Huhnerbrust und grinem
Spargel 56
JUNI
Spargel mit KésesolJe|, 4
Spargel mit Parmaschinkgn, 124

KABELJAU
Kabeljau in Aspic| 270
Kabeljau mit Sparge], 35
KAESE

Carpaccio vom Schweinefilet (Cho-
lesterin)[ 46

Crépes mit Spargel und Frischkase,
11

Frischer Sparge], 3

Gebratener Griinspargel mit Ziegen-
kase[ 8

Gratinierter Spargel (Asparagi grati-
nati),[264

Késesoufflé mit Spargél, 79

Spargel Berner Arf, 106

Spargel mit Dipg, 114

Spargel mit Gorgonzolasahne-Sauce,
114

Spargel mit Parmaschinken und Par-
mesankas¢, 124

Spargel-Bauerntoast, 254

Spargel-Mascarpone-Gratjn,| 25

Spargel-Racletté, 79

Spargelkuchen mit Kasg, 182

Spargelkuchen, mit Kase und Sauer-
rahm[162

Spargelquich¢, 183
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Uberbackene Spargelwaffe63
Uberbackener Spargel, 158
KAESEGERICHTE
Késesoufflé mit Sparggl, 79
KAESESOUFFLE
Kasesoufflé mit Spargé¢l, 79
KALB
Gratinierter Sparge]l, 47
Kalbfleisch mit Sparge], 49
Kalbfleisch-Spargel-Ragout Zu
Pfannkucheri, 49
Kalbsschnitzel in Eihllle mit Spar-
gelsalat] 5p
Rahmspargel mit
schen[ 103
KALBFLEISCH
Kalbsfilet mit Krauterkrusté, 50
Spargel-Subrikg, 58
KALBSFILET
Fleischvariationen mit Sparggl, |46
Kalbsfilet mit Krauterkruste, 50
KALORIENARM
Spargelsalat mit Lachsrdlichgn, 234
Kavrr
Badischer Fleischsalat, 197
Entenstreifen mit leichtem Zimtaro-
ma,[259
Feinschmecker-Gefligelsalat, 202
Frischkase-Terrine mit Lachs und
Spargel[ 260
Griner Spargel an Avocadosauce,
267
Griinspargel-Salat mit rohem Lachs,
201
In Olivendl eingelegte Spargeln, 768
Kabeljau in Aspic] 2710
Kalte Spargeln in Orangensauge, P70
Kalte Varianten vom Spargél, 207
Laubmunhler Spargelsalat mit Krau-
tervinaigrette], 2110
Roher Spargelsalt, 213
Roher Spargelsalat mit Erdbeeren,

273

Kalbfleischkl®-
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Spargel-Ei-Salat an Krautersauce,
220

Spargel-Erbsen-Salat, 421

Spargelcocktail mit Frichtep, 226

Spargeln in  Krautergelee mit
Zitronen-Sahne-Saude, 282

Spargeln mit Riesenkrevettén, 283

Spargelsalat in kaltem Schinken-
rahm[229

Spargelsalat Mit Barlauch-Kresse-
Vinaigrette (Goethe), 230

Spargelsalat mit Orangegn, 235

Spargelsalat mit Zuckerschoten und
Hahnchenbrust, 237

Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalpt, 239

Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs
und Wachteleierr, 241

KALTSCHALE

Gelierte  Spargelcreme-Kaltschale,
KANINCHEN

Gruner Spargel mit Kaninchenfilet,

2086

Kaninchen mit Krautern, 51
KARTOFFEL

Crepes Parmentier mit Sparggin] 11

Eingebackener Spargpl,|82

Farbiger Spargeln an Lamm mit Kar-
toffelflan und Currysaucg, 83
Frischer Spargel mit Krauter-

Blechkartoffeln[ 84
Frahlingssalat mit Kartoffeln, Ra-

dieschen, Schnittlauch und
Lachskaviar, 204
Grun-weiRe  Spargelplatte  mit

Speckkartoffeln und Basilikum-
Vinaigrette[ 94
Kalbsfilet mit Krauterkrusté, 50
Kartoffel-Spargel-Gratirj, 99
Kartoffelsalat mit grinem Spargel,
Kartoffelsalat mit Spargel unf, 208
Spargel mit Kartoffeln und Dillcre-

INDEX
me[119
Spargel mit Nusskartoffeln und
Orangensol3g, 1p2

Spargel mit Sahnekartoffeln, 726
Spargel und Kartoffeln, I35
Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs,
275
Spargelauflauf mit Kartoffelf, 27
Uberbackener Wels mit Sparg@] 42
KARTOFFEL-

Uberbackene Spargel-Schinken-
Rollen[157
KASSELER
Spargelkuchen, 147
KERBEL

Griiner Spargel mit Krabben, ]97
Spargelrisotto mit Kerbelbuttdr, 795
KLAR
Spargelsuppe mit Krabbenfleisch,
285
KNoBLAUCH
Crépes und Frahlingsmorcheln an
Petersilien-Knoblauch-Sauce,
12
Knoblauchcreme  mit
Bohnen-Salaf, 209
KOCHSCHINKEN
Kratzete zum Spargél, 1|73
KOHLRABI
Gemutisegratin mit Sparggl,|90
Panache im Pestogelée, 101
Kokos
Asiatisch gebratener Spargel mit
Riesengarnelef, 81
KOPFSALAT
Kopfsalat mit Spargel und Erdbee-
ren[210
KRABBE
Blatterteigtaschen mit Krabben und
Spargel gefillf, 161
Gruner Spargel mit Krabben, |97
Spargel mit  Hummerkrabben-
schwénzen und Kerbelcreme,

(118

Spargel-



INDEX

Spargel mit Krabbenfleisch, B7
Spargel-Ei-Salat an Krautersauce,
220
Spargel-Garnelenrago{it, 137
Spargel-Krabben-Sauce (zu Teigwa-

ren)[74
Spargelgemiise nach altdeutscher
Art,[149
Spargelsalat mit Krabben und Eiern,
234
Spargelsuppe mit Krabbenfleisch,
285
KRABBEN
Spargel mit Krabben und Kréutern,
KRAEUTER
Frischer Spargel mit Krauter-
Blechkartoffeln[ 84

Kalbsfilet mit Krauterkrust¢, 50
Kaninchen mit Krauterr, 51
Spargel mit Basilikum-Pesto Uber-
backen[ 113
Spargel mit
Sauce] 123
KREBS
Salat aus Krebsen und Spargel, [216
KRUSTENTIER
Asiatisch gebratener Spargel mit
Riesengarnelef, 81
Hummersuppe mit Spargél, 268
KUCHEN
Feine Spargeltortg, 169

Spargelkucher, 147
Spargelkuchen mit Kéase, 181

Orangen-Estragon-

LacHs

Frischkase-Terrine mit Lachs und
Spargel] 260

Grlnspargel-Salat mit rohnem Lachs,
(207

Kartoffelsalat mit Spargel unfl, 208

Lachs an Spargelsoffe,| 36

Nudelauflauf mit Lachs und Spar-

geln[22
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Raucherlachs mit Spargelspitzgn| 37
Spargel auf RoUhrei mit Raucher-
lachs[10p
Spargel-Antipasti mit Lachp, 2[4
Spargel-Pie mit Lachg, TBO
Spargelsalat Osts€e, 237
Spargelterrine mit zarter Lachsfil-
lung,[I53
Uberbackener Spargel mit Lachs,
Warmer Lachsfrihlingssalat, 240
WeiRer Spargel mit Graved Lachs
und Dillcreme[ 15P
LACHSFORELLE
Lachsforelle mit Gemusg, B6
LAaMM
Farbiger Spargeln an Lamm mit Kar-
toffelflan und Currysaucg, 83
Lammfilet mit gebackenen Kartof-
feln,[52
Lammfilet Mit Griinem Spargel Auf
Salatbett], 52
LASAGNE
Gemiuse-Lasagne (mit Bandnudeln),
[170
Kase-Gemuse-Lasagie, 172
LEBER
Salat vom griinen und weil3en Spar-

gel,[218

LOKALZEIT
Spargelquichg, 184

Mar

Champignon-Sauck, 244

Crépes mit Spargdl, 1p7

Erdbeer-Spargel-Salat in
gensaucg, 200

Grin-weiRe  Spargelplatte  mit
Speckkartoffeln und Basilikum-
Vinaigrette[ 94

Gruner Sparge], 95

Lachs-Hummersauce, 247

Mangosaucg, 248
Ravioli mit Spargel;, 175

Oran-
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Spargel - Edelsprosse aus dem Erd-

reich,[69
Spargel a la chinoise mit Hdhnchen-
brust[62
Spargel klassisch: In seiner Sauce
und mit Schinkencrépes, 711
Spargel mit BalsamessigsofZe, 113
Spargel mit  Hummerkrabben-
schwéanzen und Kerbelcreme,
(118
Spargel mit Kerbel-Orangen-Sauce,
119
Spargel mit Rotbarbenfilets, |39
Spargel mit Schinkenmousse, 127
Spargel mit Spargel-Hollandaise,
128
Spargel-Cocktai[, 136
Spargel-Cocktail mit Friichtep, 275
Spargel-Spinat-Saldt, 225
Spargel-Thymian-Ragout, T41
Spargelcremesupge, 278, 279
Spargelflan an Krautersauge] 15
Spargelkuchen mit Kéase, 181
Spargelpfanne mit Rinderfil¢t, 8
Spargelplatte mit kostlicher
Krabben-Hollandais¢ | 6
Spargelsalaf, 227
Spargelsalat mit Haselniissen, P33
Spargelsalat mit Shiitake-Pilzgn, 236
Spargelsuppe mit Shrimgs, 286
Vom richtigen Umgang mit Spargel,
[76
MANDEL
Spargel mit Mandelkrustg, 1p2
MANGO
Mangosaucg, 248
MAULTASCHE
Burgsteige - Maultaschen mit Spar-
gel und weisser Saude, 165
Wildschutz - Maultaschen mit Sauce,
Nissen und Pilzen, 1B6
MEERESFRUCHT
Garnelencocktail mit Spargél, 261

INDEX

Griine Tagliatelle mit Meeresfriich-
ten und Sparge]l, 33
Reistorte mit Scampi und Spardel] 22
Spargel-Garnelenrago(it, 138
Spargelragout mit Shrimgs, 151
Spargelsalat mit Krabben und Eiern,
234
MEERWASSER
Zander und Steinbutt im Strudelteig
mit Spargel| 4p
MEHL
Kratzete[
MEHLSPEISE
Crépes mit Sparggl, 157
Crepes mit gruinem Sparggl, 166
Spargel in Blatterteig, 108
Spargel mit Crépg, 178
Spargel-Pig, 179
Spargel-Pie mit Lachp, 1B0
Spargelpizza nach italienischer Art,
(182
Spargelquich¢, 188, 1B4
MENUE
Pfingst-Menl: Spargel m. Basili-
kumsossd, 102
Roher Spargelsalat mit Zuckerscho-
ten und Champignonis, 214
Spargel mit Kerbe[, 274
MIELE
Spargel in Blatterteig, 108
Spargel mit Parmesan, 124
Spargelsalat mit Ei-Dressing, 232
Spargelsalat mit Schinken, 435
MIKROWELLE
Spargel mit Hollandaisg, I]18
Spargel mit Krauter-Kése-Sauce,
121
MOEHRE
Gemisetatal, 90
Panache im Pestogelée, 101
MORCHEL
Crépes und Frahlingsmorcheln an
Petersilien-Knoblauch-Sauce,
12



INDEX

Cremesuppe aus grinen Spargeln
und Morcheln| 257

Gefillte Morcheln mit weiRem Spar-
gel,[263

Pastetchen mit Morchelgemiise, P72

Spargel-Pastete mit Morche|n, 189

NEWS
Avocado-Sauce (zu Sparggl), 244
Chantilly-Saucd, 245
Gebackene Spargel-Rollén,| 86
Malta-Sauce (zu Sparge])), 448
Roher Spargelsalat mit Ei, 214
Spargel auf Ruhrei mit Lachs, 705
Spargelcremesuppe Helgolapd, P80
Spargelomeletté, 16
Spargelsalaf, 228
Spargelsalat Sanssotci, 238
Spargeltortd, 155
Strassburger Schlemmertoast, [256
Walnuss-Hollandaise-Sauce (zu

Spargel)] 250

NORMAL
Chinesischer Spargelsalat, 199
Kartoffelsalat mit Spargel unf, 208
Petersilienragout mit Mettkl63chen,

54
Spargel mit Eiersauck, 115
Spargel mit Spargel-Hollandaise,

Spargel mit Zitronensof3e, 133

Spargel-Spinat-Saldt, 225

Spargelcremesupde, 378

Spargelpfanne mit Rinderfil¢t, b8

NUDEL

Bandnudeln und griiner Spardel, 165

Eliche mit Spargel und Basilikum,
(167

Farfalle mit Scampi und Spargel in
der Folie[ 168

Fettuccine al forno mit Hahnchen
und Sparge[, 40

Gratinierte Spatzl¢, 21

Kése-Gemlse-Lasagife, 172

305

Nudelauflauf mit Lachs und Spar-
geln[22
Pappardelle mit Spargé¢l, 174
Ravioli mit Spargel, 175
Spaghetti mit griinen Spargelspitzen,
[176
Spaghetti mit Spargdl, 16
Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Ar-
tischocken und Erbsen, 1177
Spargel-Auflauf, 24
Spargel-Pasta mit Tomatg¢n, 179
SpargelsoRe mit Fleischkl6Rchen,
185
Tagliolini mit Krabben und griinem
Spargel[ 185
NUDELGERICHT
Knoblauchbutter mit Spargél, 246
Lachsforelle mit Gemusg, B6
NUDELSAUCE

Knoblauchbutter mit Spargé¢l, 246

Nuss
Spargel mit Basilikum-Pesto Uber-
backen[ 113
Spargel mit Nusskartoffeln und

Orangensof3¢, Ip2
Spargelsalat mit Haselnlssgn, P33

OLGASTRASSE
Spargel mit Hollandaisg, 1]18
OLIVE
Lauwarmer Spargel mit Oliven-Ei-
Sosse (Diabeteg), 700
OMELETT
Kartoffel-Schaumomelett mit Fal-
lung,[13
Sesamomelette mit Stangenspargel,
13
Spargel-Omeletf, 140
Spargelomeletf, 15
Spargelomeletté, 16
Spargelomelette mit Krauterholland-
aise und Raucherlacls,| 16
Uberbackene Spargelomele 17
ORANGE
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P1

P10

P2

Kalifornischer Orangenreis mit Gar-

nelen[ 1911
Kalte Spargeln in Orangensaulce, P70

Spargel mit Dipg, 114

Feine Spargeltortg, 159

Feinschmecker-Gefliigelsalat, 202

Gruner Spargel mit Orangensogse, 1

Kabeljau in Aspic| 270

Lauwarmer Spargelsalat mit Scam-
pis,[211

Schweine-Medaillons mit Spargel,

Spargel in Pergamentpapig}, 3

Spargel mit Kerbelsaude, 120

Spargel mit Parmaschinken und Par-
mesankas¢, 1P4

Spargel mit Specksaude, 129

Spargel-Rohkost, 140, 223

Spargelcocktail mit Friichtep, 226

Spargelkuchen, mit Kadse und Sauer-
rahm[162

Spargelquichg, 29

Spargelsalat mit Orangegn, 235

Spargelterrine mit zarter Lachsfil-

lung,[153

Variationen von Spargel und Schin-

ken[76

Frischkdse-Terrine mit Lachs und

Spargel] 260

Chantilly-Sauce, 245

Grunes Spargeleis] 9

Kalbsschnitzel in Eihllle mit Spar-
gelsalat] 5p

Kalte Varianten vom Spargél, 207

Kartoffelsalat mit Spargel unfl, 208

Medaillons vom Rinderfilet mit

Rahmsparge], 53
Pfefferlendchen vom RinBchwein

mit Spargel| 54

P3

P4

INDEX

Rahmspargel mit Kalbfleischklo-
schen[ 103

Roastbeef in der Salzkrusfe,|55

Roher Spargelsalat mit Ki, 214

Sesamomelette mit Stangenspargel,
13

Spargel in Gutedel mit Buttersauce,
109

Spargel mit Kartoffeln und Dillcre-
me[119

Spargel mit Rahmsaude,|14

Spargel nach Mailander Aft, 134

Spargel-Cocktail mit Friichtep, 275

Spargelauflauf mit Schinkep, 27

Spargelomelett¢, 16

Spargelrélicherj, 13

Spargelsalal, 227

Spargelsalat in kaltem Schinken-
rahm[229

Stangenspargel mit Kasesalce,|156

Zanderfilet auf Spargel, 43

Franz. Spargelcremsuppe au Sau-

mon,[260
Spargel mit Sahnekartoffeln, 726

Spargelcremesupge, 143
Tournedog, 59

Apfel-Spargelsalaf, 197
Avocado-Sauce (zu Sparggl), 244
Badischer Fleischsalat, 197
Blatterteigtaschen mit Krabben und
Spargel gefillf, 161
Brokkoli-Spargel-Salat
Gouda[ 198
Burgsteige - Maultaschen mit Spar-
gel und weisser Saude, 165
Champignon-Sauck, 244
Chinesischer Spargelsalat, 199
Crépes mit Spargel und Frischkase,
11
Crépes und Frahlingsmorcheln an
Petersilien-Knoblauch-Sauce,
12

mit Mai-
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Cremesuppe aus grinen Spargeln
und Morcheln| 257
Dreierlei Sof3en zum Sparggl, 245

Eingebackener Sparggl,|82

Eliche mit Spargel und Basilikum,
167

Erdbeer-Spargel-Salat in  Oran-
gensaucg, 200

Farbiger Spargeln an Lamm mit Kar-
toffelflan und Currysaucg, 83

Feine Spargeltortg, 169

Feuillete von Spargel und Steinbutt
in Kerbelsossé, 31

Frischer Spargel mit Kréuter-
Blechkartoffeln[ 84

Fritierter Spargel mit Tomatenchut-
ney,[85%

Frahlingszwiebel-Spargel-Ragout,

Gebratener Spargel an Bries-Picatta,
[87

Gebratener Spargel in Orangenbut-
ter,[262

Gebratener Spargel mit Orangenbut-
ter,[88

Gebundene Spargelcremesuppe (mit
Spargelstucken]), 262

Gelierte  Spargelcreme-Kaltschale,
264

Gemiuse-Lasagne (mit Bandnudeln),
[170

Gemdsegratin mit Sparggl,|90

Gemusetataf, 90
Getreiderisotto mit Béarlauch und
grunen Spargelf, 253

Gratinierte Spargel-Eierkuchen,|92

Grune Spargeln mit Fisch an einer
Erbsen-Dill-Saucég, 95

Grune Spargelsuppe, 466

Griine Suppe mit Spargelspitzgn, P67

Gruner Spargel an Avocadosauce,
261

Gruner Spargel in Risottp, P6

Gruner Spargel mit Krabben, |97
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Gruner Spargel mit Orangensauce,

Griiner Spargel mit Seezungenroll-
chen[34

Griiner Spargel mit Sesambut{er]| 98

Grinspargel Risottd, 191

Griunspargel-Salat mit rohem Lachs,
207

Hollandische  Spargelcremesuppe,

Ingelheimer Spargelragout in Mor-
chelrahm[]L

Kalte Spargeln in Orangensaulce, P70

Kartoffel-Spargel-Auflauf, 21

Kartoffel-Spargel-Gratirj, 99

Kerbelrisotto mit Spargelf, 1y3

Knoblauchbutter mit Spargé¢l, 246

Knoblauchcreme  mit  Spargel-
Bohnen-Salaf, 209

Kopfsalat mit Spargel und Erdbee-
ren[210

Kratzete zum Spargel, 173

Lachs an Spargelsolfe,| 36

Lachs-Hummersauck, 247

Landliche Spargelplattg, P9

Laubmuhler Spargelsalat mit Krau-
tervinaigrette], 2110

Malta-Sauce (zu Sparge])), 448

Mangosauce, 248

Panache im Pestogel¢e, 101

Pastetchen mit Morchelgemuge, P72

Petersilienragout mit Mettkld3chen,
54

Pochierte Poularde in Sherry, Mor-
cheln und Fruhlingsgemiige,|62

Risotto con gli asparagi - Risotto mit

Grunem Spargef, 192

Roher Spargelsalt, 213
Roher Spargelsalat mit Erdbeeren,

273
Roher Spargelsalat mit Zuckerscho-
ten und Champignonis, 214
Salat mit Hihnerbrust und grinem

Spargel| 56



Schinken-Spargel-Supge, 273
Schinkentlten in Meerrettich, 254
Schuhbecks 'Waginger Griiner Spar-
gel’,[104
Schwetzinger Spargelsalgat, 219
Spargel auf bayerische Aft, 705
Spargel auf Riihrei mit Lachs, 1105
Spargel auf Rihrei mit Raucher-

lachs[ 106

Spargel Crepep, 17

Spargel mit BalsamessigsofZe, 113

Spargel mit Blatterteig-Schnecken,
161

Spargel mit Eiersaucp, 115

Spargel mit Griner Saude, 117

Spargel mit Hollandaisg] 3

Spargel mit Krauter-Kése-Sauce,
121

Spargel mit Lachssteak und Shrimps,
38

Spargel mit Mandelkrustg, Ip2

Spargel mit Portweinsofle, 125

Spargel mit Spargel-Hollandaise,
(128

Spargel mit Spiegelei Uberbacken,
129

Spargel mit Spinaf, 130

Spargel mit Straubenschneckgn, [130

Spargel mit Zitronensof3e, 133

Spargel Pfélzer Arf, 134

Spargel Risotto mit Garnelgn, 7194

Spargel und Kartoffelrj, I35

Spargel-Auflauf, 23

Spargel-Bauerntoast, 254

Spargel-Cocktai[, 136

Spargel-Ei-Salat an Krautersauce,
220

Spargel-Eier-Auflauf, 137

Spargel-Eier-Saldt, 221

Spargel-Erbsen-Salat, 321

Spargel-Erdbeer-Salat mit Dillrahm,
222

Spargel-Garnelenrago{it, 137

Spargel-Gratir{, 138

INDEX

Spargel-Krabben-Sauce (zu Teigwa-
ren),[74
Spargel-Mezzalung, IB9
Spargel-Morchel-Frikassede, 139
Spargel-Omeletf, T40
Spargel-Pastete mit Morche|n, 189
Spargel-Pilz-Carpaccip, 2P3
Spargel-Rosinen-Souffle, 141
Spargel-Salal, 224
Spargel-Schinken-Toa$t, 756
Spargel-Spinat-Gratifi, 26
Spargel-Spinat-Saldt, 225
Spargel-Subrikg, 58
Spargel-Tomaten-SiilZe, 476
Spargelauflauf, 26
Spargelcreme-Suppe mit Schinken
und Brotwirfeln[ 27]7

Spargelcremesupge, 278
Spargelcremesuppe (purieft), 279
Spargelcremesuppe Helgolahd, P80
Spargeleintopf mit Fleischklé3chen,
(144
Spargelflans aus der Proverice,|281
Spargelgemise mit Zuckerschoten,
[143
Spargeln auf italienische Aft, T49
Spargeln mit Riesenkrevettgn, 283
Spargelomeletf, 15
Spargelomelette mit Krauterholland-
aise und Réaucherlacljs,| 16
Spargelpastetchen, 283
Spargelpfanne mit Rinderfil¢t, b8
Spargelquiche mit Lachsschinken,
Spargelrisottd, 195
Spargelsalat »Yokohamdg, 238
Spargelsalat mit Bandnudefn, 231
Spargelsalat mit Shiitake-Pilzgn, 236
Spargelsalat mit Zuckerschoten und
Hahnchenbrusf, 287
Spargelsalat Ostsge, 237
Spargelsalat Sanssolci, 238
Spargelschaumsuppe mit Vanille,
284
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SpargelsoBe mit Fleischkl6Rchen,
[185

Spargelstrude], 162

Spargelsuppe mit Krabbenfleisch,

Spargelsuppe mit Pistazienklof3en,

Spargelsuppe mit Shrimgs, 286

Spargelsuppe mit Tofukl6Rchén, 287

Spargeltorte, 154

Strassburger Schlemmertoast, [256

Tagliolini mit Krabben und griinem
Spargel] 185

Tellerslilze vom Matjes mit Spargel,
Tomaten und Schmand, 41

Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalft, 239

Uberbackene Spargel-Schinken-
Rollen[157

Uberbackener Spargel mit Lachs,

Uberbackener Wels mit Sparg@] 42

Walnuss-Hollandaise-Sauce (zu
Spargel)] 250

Warmer Lachsfruhlingssalat, 240

WeilRe Spargelsuppe mit Avocado
und Sauerampfefr, ZB8

Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs
und Wachteleiern, 241

Wildschiitz - Maultaschen mit Sauce,
Nissen und Pilzeh, 1B6

Zarte Gemuselasagne mit Spargeln
und frischen Krauterm, 187

Zitronenreissuppe mit Melisse, 288

Zuppa Di Asparagi (ltalienische
Spargelsuppe]), 289

P5

Eingemachter Stangenspargel, 66

Hirsotto mit grinen Spargé¢l, 2b4

Petersilienragout mit Mettklésschen,
[102

P6
Festtagsauflauf mit Spargel,|19
Spargel-Tomaten-SiilZe, 276
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P8
Schinkenmousse mit Spargel, 103
Spargeln in  Krautergelee mit
Zitronen-Sahne-Saude, 282
PARTY
Schinkentiten in Meerrettich, 254
PastA
Grine Tagliatelle mit Meeresfriich-
ten und Sparge], 33
PASTETE
Spargel-Pastete mit Morche|n, 189
Spargelpastetg, 189
PENNE
Knoblauchbutter mit Spargél, 246
PFANNKUCHEN
Gratinierter Spargel im Crege, |92
Kalbfleisch-Spargel-Ragout Zu
Pfannkucher, 49
Kratzete[ P
Kratzete zum Spargél, 173
Pfannkuchen mit Spargél, 774
PFEFFER
Pfefferlendchen vom RinBchwein
mit Spargel[ 54
PiE
Spargel-Pig, 179
Spargel-Pie mit Lachg, IBO
PIKANT
Blatterteigtaschen mit Krabben und
Spargel gefillf, 161
Crépes mit Spargédl, 1p7
Crépes und Fruhlingsmorcheln an
Petersilien-Knoblauch-Sauce,
12
Crepes Parmentier mit Spargédin] 11
Sesamomelette mit Stangenspargel,
13
Spargelkuchen mit Kas, 1182
Spargelkuchen, mit Kase und Sauer-

rahm[16P

Spargelstrude], 162
Tournedod, 59

Uberbackene Spargelwaffefn, 163
PiLz
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Pfannkuchen mit Spargél, 174
Pochierte Poularde in Sherry, Mor-
cheln und Fruhlingsgemiige,|62
Spargel-Morchel-Frikassege, 139
Spargel-Pastete mit Morche|n, 189
Spargel-Pilz-Carpaccip, 2P3

Pi1zza

Spargelpizza nach italienischer Art,

(182

PUTE

Feiner Spargeltopf, 19

Pfingst-Menu: Spargel m. Basili-
kumsosséd, 102

Spargelsalat »Yokohamds, 238

PUTENSTEAK

Fleischvariationen mit Spargégl, |46

QUARKOELTEIG

Feine Spargeltortg, 159

QUICHE

Griunspargel-Quichg, 171
Spargelquichg, 184
Spargelquiche mit Lachsschinken,

(150

RAEUCHERLACHS

Spargel auf Rihrei mit Raucher-

lachs[10p

RAFFINIERT

Gruner Spargel mit Orangensauce,

Spargel mit Krabben und Krautern,
120

Spargel mit Parmaschinkgn, 124

Spargel-Raclett¢, 79

Spargelquich¢, 183

Spargelsalat in Safran-Vinaigrette
mit gebratenem SeeteufEl, 229

Ragout

Kalbfleisch-Spargel-Ragout Zu
Pfannkucher, 49
Spargel-Garnelenrago{it, 137
Spargel-Thymian-Ragout, 741
Spargelragout mit Kartoffelf, 151

INDEX

Spargelragout mit Zitronenrefs, 152

RanMm

Griine Sparge], 94

RAUKE

Grin-Weil3er Spargelsalat Mit Rauke
Und Tomateri, 266

RAVIOLI

Ravioli mit Spargel, 175

REI1s

Griinspargel Risottd, 191

Kalifornischer Orangenreis mit Gar-
nelen[ 191l

Kerbelrisotto mit Spargelf, 173

Reistorte mit Scampi und Spardel] 22

Risotto con gli asparagi - Risotto mit
Griinem Sparge]l, 192

Risotto mit Sparge|, 193

Risotto primaverd, 193

Spargel Risotto mit Garnelgn, 794

Spargel-Reis-Supple, 276

Spargelrisottd, 194, 195

Spargelrisotto mit Kerbelbuttdr, 795

Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs
und Wachteleiern, 241

Zitronenreissuppe mit Melisse, 788

REISGERICHT

Griinspargel Risottp, I1p1

RHABARBER

Rhabarber-Saldt, 212

RIND

Angus-Rinderfilet m. Spargél, }5
Gebratener Spargél, 47
Gratiniertes Spargelsteak,|48
Medaillons vom Rinderfilet mit
Rahmsparge], $3
Pfefferlendchen vom RintBchwein
mit Spargel| 54
Roastbeef in der Salzkrusfe,|55
Spargelpfanne mit Rinderfilgt, b8
Spargelplatte mit Rinderfilet und
Senfsol3d, 59

RisorTO

Getreiderisotto mit Barlauch und
grunen Spargelf, 253
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Gruner Spargel in Risottp, P6
Grunspargel Risottd, 191
Kerbelrisotto mit Spargelf, 1y3
Risotto con gli asparagi - Risotto mit
Grinem Spargefl, 192
Risotto mit Sparge], 193
Risotto primaverd, 193
Spargel Risotto mit Garnelgn, 7194
Spargelrisottd, 194, 195
Spargelrisotto mit Kerbelbuttdr, 795
RoOHKOST
Spargel-Rohkosf, 223
ROTBARBE
Spargel mit Rotbarbenfilefs, |39
RUEHREI
Landliche Spargelplatte, P9
Spargel auf Ruhrei mit Lachs, 705
Spargel auf Rihrei mit Raucher-

lachs[ 106

S8
Grunspargel-Quichg, 11
SAHNESAUCE
Schinkenrollen im Kleid, 104
SAIBLING
Filet vom Bachsaibling auf Spargel &
la cremef 3P
SALAT
Apfel-Spargelsalal, 197
Badischer Fleischsalat, 797
Brokkoli-Spargel-Salat mit  Mai-
Gouda[ 198
Bunter Frihlingssalat, 198
Eier-Spargelsalaf, 199, 200
Erdbeer-Spargel-Salat in  Oran-
gensaucg, 200
Erdbeersalat mit rohem Spargel und
Orangendressinf, 2P1
Feiner Spargelsaldt, 201
Feinschmecker-Gefliigelsalat, 202
Fruchtiger Spargelsalat, 202
Fruchtiger Spargelsalat mit Enten-

brust[208
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Fruhlingssalat mit Kartoffeln, Ra-
dieschen, Schnittlauch  und

Lachskaviar, 204
Grin-Weil3er Spargelsalat Mit Rauke
Und Tomaten, 266
Griner Spargel mit Erdbeer-
Vinaigrette[ 20p

Grunspargel-Salat mit rohem Lachs,
207

Kalte Varianten vom Sparg¢l, 207

Kartoffelsalat mit griinem Spargel,

Kartoffelsalat mit Spargel unfl, 208

Knoblauchcreme  mit  Spargel-
Bohnen-Salaf, 209

Kopfsalat mit Spargel und Erdbee-
ren[210

Laubmuhler Spargelsalat mit Krau-
tervinaigrette], 270

Lauwarmer Spargelsalat mit Scam-
pis,[211

Neuer Spargelsalat, 212

Rhabarber-Saldt, 2[L2

Roher Spargelsalat, 213

Roher Spargelsalat mit Ki, 214

Salade d’Asperges Vertes - Griner
Spargelsalaf, 215

Salat aus grunem Spargel, Huhner-
brust und Omelettstreifep, 2115

Salat aus Krebsen und Spargel,[216

Salat Surprise (mit Sourcrearp), 217

Salat vom griinen und weif3en Spar-
gel,[218

Schinken-Spargel-Cocktail-Virginia,
218

Schwetzinger Spargelsalpat, 219

Spargel-Brokkoli-Salaf, 220

Spargel-Ei-Salat an Krautersauce,

Spargel-Eier-Saldf, 221

Spargel-Erbsen-Salat, 221

Spargel-Erdbeer-Salat, 422

Spargel-Erdbeer-Salat mit Dillrahm,
222



Spargel-Pilz-Carpaccip, 2P3
Spargel-Salal, 224
Spargel-Spinat-Salat, 225
Spargelcocktaif, 235

Spargelcocktail mit Frichtep, 226
Spargelgemise nach altdeutscher

Art, [149

Spargelsalaf, 226-2pP8
Spargelsalat »Yokohamdc, 238

Spargelsalat in kaltem Schinken-
rahm[229
Spargelsalat in Safran-Vinaigrette
mit gebratenem SeeteufEl, 229
Spargelsalat mit Anangs, 230
Spargelsalat Mit Barlauch-Kresse-
Vinaigrette (Goethe), 230
Spargelsalat mit Bandnudefn, 231
Spargelsalat mit Ei-Dressirlg, 232
Spargelsalat mit Erdbeer¢n, 232
Spargelsalat mit gerducherter Forel-
le,[233
Spargelsalat mit Haselnlssgn, P33
Spargelsalat mit Krabben und Eiern,
234
Spargelsalat mit Orangegn, 235
Spargelsalat mit Schinken, 235
Spargelsalat mit Shiitake-Pilz¢n, 236
Spargelsalat mit Spargelflgn, 236
Spargelsalat mit Zuckerschoten und
Hahnchenbrusf, 287
Spargelsalat Ostsde, 237
Spargelsalat Sanssolci, 238
Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalpt, 239
Warmer Lachsfrihlingssaléat, 240
Warmer Spargelsaldt, 241
Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs
und Wachteleierr, 241

SALATE

Marinierter Spargel mit getrockneten
Tomaten| 211

SALSA

Spargel Salsg, 250

SALZKRUSTE

INDEX

Roastbeef in der Salzkrusfe,|55

SALZWASSER

Zanderfilet auf Spargdl, 43

SAUCE

Ananas-Saucg, 213

Avocado-Sauce (zu Spargégl), 244

Champignon-Sauck, 244

Chantilly-Sauce, 245

Dillmayonaise| 245

Dreierlei Sof3en zum Spargel, 245

Knoblauchbutter mit Spargé¢l, 246

Krautersauce, 247

Lachs-Hummersauck, 247

Malta-Sauce (zu Sparged]), 748

Mangosaucg, 248

Paprikasaucég, 248

Quarksaucg, 249

Sauce suédoise - Schwedische Sau-
ce[249

Spargel mit Dips, 114

Spargel mit Eier-Joghurt-Crenje, 115

Spargel Sals@, 250

Spargel-Krabben-Sauce (zu Teigwa-
ren),[74

Spargelso3e mit Fleischklof3chen,
[185

Spinatsaucg, 250

Walnuss-Hollandaise-Sauce (zu
Spargel)| 250

WeilRweinsauce, 251

Zitronengras-Hollandaisg] 6

SAUERAMPFER

Spargelsuppe mit Avocadocreme,
285

WeilRe Spargelsuppe mit Avocado
und Sauerampfefr, ZB8

SAUERRAHM

Spargelkuchen, mit Kase und Sauer-

rahm[16P

SCAMPI

Farfalle mit Scampi und Spargel in

der Folie[ 16B

Lauwarmer Spargelsalat mit Scam-

pis,[21]
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Reistorte mit Scampi und Spardel] 22
SCHINKEN
Bunter Friihlingssaldf, 198
Crostini mit Spargel, Schinken und
Fontina[ 258
Fritierter Sparge[, §4
Gebratener Spargel mit Rostbréseln,
Schinkenmousse mit Spargel, 103
Schinkenrollen im Kleid, 104
Schinkentlten in Meerrettich, 254
Spargel im Zucchinimantgl, Ip8
Spargel in Krautercrépgs, 7110
Spargel mit Parmaschinkgn, 124
Spargel mit Parmaschinken und Par-
mesankas¢, 124
Spargel mit Schinkef, 126, 127
Spargel mit Schinkenmousse, 127
Spargel-Schinken-Toa$t, 756
Spargelsalat mit Schinken, 235
Variationen von Spargel und Schin-
ken[76
Westfélischer Frihlings-Tellgr, 769
SCHNELL
Kalbfleisch mit Spargef, 49
Kartoffel-Schaumomelett mit Ful-
lung,[13
Knoblauchbutter mit Spargél, 246
Spargel mit Hollandaisg] 3
Spargel mit Parmaschinkgn, 124
Spargel-Schinken-Toa$t, 756
SpargelsoBe mit FleischkléRchen,
185
SCHNITZEL
Gratinierter Sparge]l, 47
Spargelpackchen mit Saltimbocca,
[149
SCHOLLE
Spargel mit Schollenfilet auf Kresse-
sauce], 39
SCHWANGER
Spargel mit Quarkschauin, 125
Spargel-Rohkost, 140, 223

SCHWARZWAELDER SCHINK
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Spargel mit Schinkef, 126
SCHWEIN
Carpaccio vom Schweinefilet (Cho-
lesterin)[ 46
Festtagsauflauf mit Spargl,] 19
Gruner Spargel mit Sesambutter] 98
Pfefferlendchen vom RintBchwein
mit Spargel[ 54
Schweine-Medaillons mit Spargel,
Schweinerlickensteak mit Spargel,
57
Spargel-Bohnen-Fleisch, 57
Spargel-Subriks, $8
Spargelpackchen mit Saltimbocca,
[149
SCHWEINEFILET
Fleischvariationen mit Sparggl, |46
Gruner Spargel mit Sesambutter] 98
SCHWEIZ
Spargel Berner Arf, 106
SEETEUFEL
Spargelsalat in Safran-Vinaigrette
mit gebratenem Seeteufel, 229
SESAM
Gruner Spargel mit Sesambutter] 98
SHRIMP
Spargelragout mit Shrimgs, 151
Tagliolini mit Krabben und griinem
Spargel[ 185
SINGLE
Spargel mit Specksaude, 129
SNACK
Tournedod, 59
SOSSE
Aufgeschlagene Sauce Hollandaise,
243
Spargel mit verschiedenen SofR3en,
131
SOUFFLE
Spargel-Soufflg, 14
SPAETZLE
Gratinierte Spatzl¢, 21
SPAGHETTI



Spaghetti mit griinen Spargelspitzen,
(176

Spaghetti mit Spargégl, 16

Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Ar-
tischocken und Erbsen, 1177

SPARGEL

Ananas-Sauceg, 243

Angus-Rinderfilet m. Spargél, 45

Apfel-Spargelsalal, 197

Asiatisch gebratener Spargel mit
Riesengarnelef, 81

Asparagi alla fiorenting, 1

Aufgeschlagene Sauce Hollandaise,
243

Avocado-Sauce (zu Spargégl), 244

Badischer Fleischsalat, 797

Bandnudeln und griiner Spardel, 165

Blatterteigtaschen mit Krabben und
Spargel gefllf, 161

Brokkoli-Spargel-Salat mit Mai-
Gouda[ 198

Bunter Friihlingssaldf, 198
Burgsteige - Maultaschen mit Spar-

gel und weisser Saude, 165

Carpaccio vom Schweinefilet (Cho-
lesterin)[ 46

Champignon-Saucg, 244

Chantilly-Sauce, 245

Chinesischer Spargelsalat, 199

Crépes mit Sparggl, 167

Crépes mit Spargel und Frischkase,
11

Crépes und Frihlingsmorcheln an
Petersilien-Knoblauch-Sauce,
12

Creme d’asperges - Reiche Spargel-
suppej 25[7

Cremesuppe aus grinen Spargeln
und Morcheln 257

Crepes mit griinem Sparggl, 166

Crepes Parmentier mit Sparggln] 11

Crostini mit Spargel, Schinken und

Fontina[ 258

Déanische Fischkldsschen Mit Sahne-

INDEX

sauce Und Spargelspitz¢n) 31

Das Spargelragodt, B2

Deutsche Grlnspargegl, |65

Dillmayonaise| 245

Dreierlei Sof3en zum Sparggl, 245

Eier-Spargelsalat, 1P, 200

Eingebackener Sparggl,|82

Eingemachter Stangenspargel, 66

Eliche mit Spargel und Basilikum,
167

Entenbrust-Carpaccio mit griinem
Spargel[ 259

Entenstreifen mit leichtem Zimtaro-
ma,[259

Erdbeer-Spargel-Salat in  Oran-
gensaucg, 200

Erdbeersalat mit ronem Spargel und
Orangendressing, 201

Farbiger Spargeln an Lamm mit Kar-
toffelflan und Currysaucg, 83

Farfalle mit Scampi und Spargel in
der Folie[ 168

Feine Spargeltortg, 159

Feiner Spargelsaldt, 201

Feiner Spargeltoast] 7

Feiner Spargeltopf, 19

Feinschmecker-Geflligelsalat, 202

Festlicher Spargeltoa$t, 453

Festtagsauflauf mit Spargl,|19

Fettuccine al forno mit Hahnchen
und Sparge[, 20

Feuillete von Spargel und Steinbutt
in Kerbelsossé, 31

Filet vom Bachsaibling auf Spargel &
la cremef 3p

Fischfilet auf Sparge]l, 32

Fischfrikassed, 33

Fleischvariationen mit Sparggl, |46

Franz. Spargelcremsuppe au Sau-
mon,[260

Frischer Sparge], 3

Frischer Spargel mit Krauter-
Blechkartoffeln[ 84

Frischk&se-Terrine mit Lachs und
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Spargel} 260

Fritierter Sparge[, §4

Fritierter Spargel mit Tomatenchut-
ney,[8%

Fruchtige Spargelsupge, 261

Fruchtiger Spargelsalat, 202

Fruchtiger Spargelsalat mit Enten-
brust[20B

Frahlingssalat mit Kartoffeln, Ra-
dieschen, Schnittlauch und
Lachskaviar, 204

Frihlingszwiebel-Spargel-Ragout,

oYA
00

Garnelencocktail mit Spargél, 261

Gebackene Spargel-Roll¢n,| 86

Gebratener Griunspargel mit Ziegen-
kéase[ 8

Gebratener Spargél, |47

Gebratener Spargel an Bries-Picatta,
87

Gebratener Spargel in Orangenbut-

ter,[262

Gebratener Spargel mit Orangenbut-

ter,[88

Gebratener Spargel mit Rostbréseln,

Gebundene Spargelcremesuppe (mit
Spargelstiicken), 262

Geflllte Morcheln mit weiRem Spar-
gel,[263

Gefullter Blatterteig, 170

Gegrillter Spargel mit Kerbelbutter,
89

Gelierte  Spargelcreme-Kaltschale,
264

Gemischte Spargelblindel mit Hahn-
chenbrustfilef, 61

Gemise-Lasagne (mit Bandnudeln),
[170

Gemusegratin mit Sparggl,]90

Gemiisetatal, 90

Geschmorter Spargel und Spirjat} 91

Getreiderisotto mit Barlauch und

grunen Spargelf, 253
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Gratinierte Spatzl¢, 21

Gratinierte Spargel-Eierkuchgn,|92

Gratinierter Spargell, 47

Gratinierter Spargel (Asparagi grati-
nati),[264

Gratinierter Spargel im Crepe, |92

Gratinierter Spargel italienischer Art,
03

Gratiniertes Spargelstedk,|48

Grin-weiRe  Spargelplatte  mit
Speckkartoffeln und Basilikum-
Vinaigrette[ 94

Grun-weisse Spargelsuppe, 265

Grun-Weil3er Spargelsalat Mit Rauke
Und Tomateri|, 286

Griine Sparge], 94

Griine Spargeln mit Fisch an einer
Erbsen-Dill-Saucé, 95

Grune Spargelsuppe, 466

Grune Suppe mit Spargelspitzgn, 67

Grine Tagliatelle mit Meeresfriich-
ten und Sparge], 33

Gruner Sparge], 95

Gruner Spargel an Avocadosauce,
261

Gruner Spargel in Risottp, P6

Griner Spargel mit Ei-Krauter-
Marinade[ 9

Griner Spargel mit Erdbeer-
Vinaigrette[ 20p

Grluner Spargel mit Kaninchenfilet,

Gruner Spargel mit Krabbejn, 97

Gruner Spargel mit Orangensauce,

Griiner Spargel mit Orangensogse, 1

Griner Spargel mit Seezungenroll-
chen[ 3%

Gruner Spargel mit Sesambutter] 98

Griines Spargeleis] 9

Grunsparge|, §6

Grunspargel Risottd, 191

Grunspargel-Quichg, 171

Grunspargel-Salat mit rohem Lachs,
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207
Hahnchenrouladen mit Spardel) 61
Hirsotto mit grinen Spargé¢l, 2b4
Hollandische  Spargelcremesuppe,
Hummersuppe mit Sparggel, 268
In Olivendl eingelegte Spargeln, 768
Ingelheimer Spargelragout in Mor-
chelrahm[ ]L
ltalienische Spargelsuppe, 269
Kabeljau in Aspic| 270
Kabeljau mit Sparge], 35
Kése-Gemlse-Lasagife, 172
Késesoufflé mit Spargégl, 79
Kalbfleisch mit Sparge], 49
Kalbfleisch-Spargel-Ragout Zu
Pfannkucher, 49
Kalbsfilet mit Krauterkrusté, 50
Kalbsschnitzel in Eihllle mit Spar-

gelsalat] 5p
Kalifornischer Orangenreis mit Gar-

nelen[ 1911
Kalte Spargeln in Orangensaue, P70
Kalte Varianten vom Spargél, 207
Kaninchen mit Krautern, 51
Kartoffel-Schaumomelett mit Ful-
lung,[13
Kartoffel-Spargel-Auflauf, 21
Kartoffel-Spargel-Gratirj, 99
Kartoffelsalat mit grinem Spargel,
Kartoffelsalat mit Spargel unf, 208
Kerbelrisotto mit Spargelf, 1y3
Klare Spargelsuppe mit Kerbelklof-
chen[271L
Knoblauchbutter mit Spargél, 246
Knoblauchcreme  mit  Spargel-
Bohnen-Salaf, 209
Kopfsalat mit Spargel und Erdbee-
ren[210
Krautersauce, 247
Kratzete[ 2
Kratzete zum Sparggl, 173
Lachs an Spargelsoffe,| 36

INDEX

Lachs-Hummersauce, 247

Lachsforelle mit Gemusg, B6

Landliche Spargelplattg, P9

Lammfilet mit gebackenen Kartof-
feln,[52

Lammfilet Mit Grinem Spargel Auf
Salatbett, 52

Laubmuhler Spargelsalat mit Krau-
tervinaigrette], 210

Lauwarmer Spargel mit Oliven-Ei-
Sosse (Diabeteg), 700

Lauwarmer Spargelsalat mit Scam-
pis,[21]

Lauwarmer Spargelsalat unter Sar-
dellenvinaigrettd, 271

Leipziger Allerlei,[100
Malta-Sauce (zu Sparge])), 748

Mangosaucg, 248

Marinierter Spargel mit getrockneten
Tomaten| 211

Medaillons vom Rinderfilet mit
Rahmsparge], 53

Neuer Spargelsalat, 212

Nudelauflauf mit Lachs und Spar-
geln[22

Panache im Pestogelée, 101

Pappardelle mit Spargél, 174

Paprikasauc¢, 248

Pastetchen mit Morchelgemuge, P72

Petersilienragout mit Mettklé3chen,
54

Petersilienragout mit Mettkldsschen,

Pfannkuchen mit Spargél, 774

Pfefferlendchen vom Rinbchwein
mit Spargel[ 5p

Pfingst-Menl: Spargel m. Basili-
kumsossd, 102

Pochierte Poularde in Sherry, Mor-
cheln und Fruhlingsgemiige,|62

Quarksaucg, 249

Réaucherlachs mit Spargelspitzen| 37

Rahmspargel mit Kalbfleischklo-

schen[ 103
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Ravioli mit Spargel, 175

Reistorte mit Scampi und Spardel] 22

Rhabarber-Saldt, 2112

Risotto con gli asparagi - Risotto mit
Griinem Sparge]l, 192

Risotto mit Sparge|, 193

Risotto primaverd, 193

Roastbeef in der Salzkrusfe 55

Roher Spargelsalat, 213

Roher Spargelsalat mit Ei, 214

Roher Spargelsalat mit Erdbeeren,
273

Roher Spargelsalat mit Zuckerscho-
ten und Champignons, 214

Salade d’Asperges Vertes - Griner
Spargelsalal, 215

Salat aus grinem Spargel, Huhner-
brust und Omelettstreifep, 2115

Salat aus Krebsen und Spargel, [216

Salat mit Hihnerbrust und griinem
Spargel] 56

Salat Surprise (mit Sourcream), 217

Salat vom griinen und weif3en Spar-

gel,[218

Sauce suédoise - Schwedische Sau-
ce[249
Schinken-Spargel-Cocktail-Virginia,
218
Schinken-Spargel-Suppe, 273
Schinkenmousse mit Spargel, 103
Schinkenrollen im Kleid, 104
Schinkentiten in Meerrettich, 254
Schuhbecks "Waginger Griiner Spar-
gel’,[104
Schweine-Medaillons mit Spargel,
Schweinerlckensteak mit Spargel,
Schwetzinger Spargelsalgat, 219
Sesamomelette mit Stangenspargel,
13
Spaghetti mit grinen Spargelspitzen,
(176
Spaghetti mit Spargdl, 176
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Spaghetti mit Zucchini, Spargel, Ar-
tischocken und Erbsen, 1177

Spargel| B, §7

Spargel - Edelsprosse aus dem Erd-
reich[69

Spargel - Schmeicheleien fir den
Gaumen|_ 710

Spargel - Vorbereiten unfd, [/ 1

Spargel »klassisch, 1136
Spargel a la chinoise mit Hahnchen-

brust[62

Spargel auf bayerische Aft, 705

Spargel auf Ruhrei mit Lachs, 705

Spargel auf Rudhrei mit R&aucher-
lachs[10p

Spargel Berner Arf, 106

Spargel Crepep, 17

Spargel gratinierf, 107

Spargel im Blatterteig, 107

Spargel im Zucchinimantgl, 1p8

Spargel in Blatterteig, 108

Spargel in Gutedel mit Buttersauce,
109

Spargel in Kerbelschaumsaufe, [110

Spargel in Krautercrépgs, 110

Spargel in Krautersaude, 1111

Spargel in Pergamentpapigf, 3

Spargel in weiBer Saude, 3

Spargel klassisch: In seiner Sauce
und mit Schinkencrépefs, 111

Spargel mit Balsamessigsof3e, 113

Spargel mit Basilikum-Pesto Uber-
backen| 113

Spargel mit Blatterteig-Schnecken,
161

Spargel mit Bozner Saude, 114

Spargel mit Crépe, 178

Spargel mit Dipg, 114

Spargel mit Eier-Joghurt-Crenje, 115

Spargel mit Eiersaucg, 115

Spargel mit Eierschaumsauge, 116

Spargel mit Gorgonzolasahne-Sauce,
117

Spargel mit Griner Saude, 117
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Spargel mit Hollandaisg] B, 118

Spargel mit  Hummerkrabben-
schwanzen und Kerbelcreme,
(118

Spargel mit Késesof3e|, 4

Spargel mit Kartoffeln und Dillcre-
me,[119

Spargel mit Kerbe[, 274

Spargel mit Kerbel-Orangen-Sauce,
119

Spargel mit Kerbelsaude, 120

Spargel mit Krabben und Krautern,
120

Spargel mit Krabbenfleisch, B7

Spargel mit Kréuter-Kase-Sauce,
121

Spargel mit Lachssteak und Shrimps,

Spargel mit Mandelkrustg, Ip2

Spargel mit Nusskartoffeln und
Orangensof3¢, Tp2

Spargel mit Orangen-Estragon-
Sauce] 123

Spargel mit Parmaschinkgn, 124

Spargel mit Parmaschinken und Par-
mesankas¢, 1P4

Spargel mit Parmesdn, 124

Spargel mit Portweinsof3e, 125

Spargel mit Quarkschauin, 125

Spargel mit Rahmsaude, |14

Spargel mit Rotbarbep, B8

Spargel mit Rotbarbenfilets, |39

Spargel mit Sahnekartoffeln, 126

Spargel mit Schinkef, 126, 127

Spargel mit Schinkenmousse, 127

Spargel mit SchinkenrahmsoRe, [128

Spargel mit Schollenfilet auf Kresse-
sauce], 39

Spargel mit Spargel-Hollandaise,
128

Spargel mit Specksauge, 129

Spargel mit Spiegelei Uberbacken,
129

Spargel mit Spinaf, 130

INDEX

Spargel mit Straubenschnecken, [130
Spargel mit Thunfiscth, 40
Spargel mit verschiedenen Solen,
(131
Spargel mit Zabaiong, IB1
Spargel mit zerlassener Butter, 132
Spargel mit Zitronen-Hollandaise,
[132
Spargel mit Zitronensaude, 133
Spargel mit Zitronensof3g, 1133
Spargel nach Mailander Aft, 134
Spargel Pfalzer Arf, 134
Spargel Risotto mit Garnelgn, 794
Spargel Sals@, 250
Spargel SpitzenméaRiger Genuss in
Variationen[ 7R
Spargel und Kartoffel, 135
Spargel und Schinken-Buttér, 135
Spargel-Antipasti mit Lachg, 274
Spargel-Auflauf 23, 24
Spargel-Bauerntoast, 254
Spargel-Bohnen-Fleisch, 57
Spargel-Brokkoli-Salaf, 220
Spargel-Cocktai[, 136
Spargel-Cocktail mit Friichtep, 275
Spargel-Ei-Salat an Krautersauce,
220
Spargel-Eier-Auflauf, 137
Spargel-Eier-Saldt, 221
Spargel-Erbsen-Salat, 421
Spargel-Erdbeer-Salat, 22
Spargel-Erdbeer-Salat mit Dillrahm,
227
Spargel-Garnelenrago(it, 187, 138
Spargel-Gratirf, 138
Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs,
273
Spargel-Krabben-Sauce (zu Teigwa-
ren),[74
Spargel-Mascarpone-Gratjn,| 25
Spargel-Mezzalung, 139
Spargel-Morchel-Frikassde, 139
Spargel-Omeletf, 140
Spargel-Pasta mit Tomaten, 179
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Spargel-Pastete mit Morche|n, 189
Spargel-Pig, 179
Spargel-Pie mit Lachp, IBO
Spargel-Pilz-Carpaccip, 2P3
Spargel-Raclett¢, 79
Spargel-Reis-Eintopf, 25
Spargel-Reis-Supp, 276
Spargel-Rohkost, 140, 223
Spargel-Rosinen-Souffle, 741
Spargel-Ruhrei-Toast| 7
Spargel-Salal, 224
Spargel-Schinken-Toa$t, 756
Spargel-Soufflg, 14
Spargel-Spinat-Gratif, 26
Spargel-Spinat-Saldt, 225
Spargel-Subrik$, 38
Spargel-Thymian-Ragout, T41
Spargel-Tomaten-SiilZe, 276
Spargel-Tortelettef, T2
Spargel-Tortilla] 143
Spargelaspif, 277
Spargelauflauf, 26
Spargelauflauf mit Kartoffelrf, 27
Spargelauflauf mit Schinkep, |27
Spargelcocktai[, 225
Spargelcocktail mit Frichtep, 226
Spargelcreme-Suppe mit Schinken
und Brotwdrfeln[ 27]7

Spargelcremesupde, 143, 2[78,279

Spargelcremesuppe (purieft), 279

Spargelcremesuppe Helgolaphd, P80

Spargeleintopf, 28

Spargeleintopf mit Fleischklé3chen,
144

Spargelessen Vinceit, 144

Spargelfeuilletd, 280

Spargelflan an Krautersauge] 15

Spargelflans aus der Proverice,[281

Spargelgemisg, T45

Spargelgemise in Sol3e Bécharngl, 4

Spargelgemiise mit Zuckerschoten,
[145

Spargelgemiise nach altdeutscher

Art,[149
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Spargelgratin mit Késeschaum, 147
Spargelkartoffelauflauf, 28
Spargelkucher, 147

Spargelkuchen mit Kase, 141, 182
Spargelkuchen, mit Kase und Sauer-

rahm[16P
Spargelkiichleir},|5
Spargelmoussg, 148, 282
Spargeln auf italienische Aft, 149
Spargeln in  Krautergelee mit
Zitronen-Sahne-Saude, 282
Spargeln mit Riesenkrevettgn, 283
Spargelomeletf, 15
Spargelomelett¢, 16
Spargelomelette mit Krauterholland-
aise und Raucherlacljs,| 16
Spargelpackchen mit Saltimbocca,
[149
Spargelpastetchen, 283
Spargelpastetg, 189
Spargelpfanne mit Rinderfilgt, 58
Spargelpizza nach italienischer Art,
[182
Spargelplatte mit kostlicher
Krabben-Hollandais¢] 6
Spargelplatte mit Rinderfilet und
Senfsol3d, 59
Spargelquichg, 29, 183, 184
Spargelquiche mit Lachsschinken,
Spargelragout in Késesauge, 150
Spargelragout mit Catfish, B1
Spargelragout mit Kartoffelf, 151
Spargelragout mit Shrimgs, 151
Spargelragout mit Zitronenrefs, 152
Spargelrezepf, 152
Spargelrisottd, 194, 195
Spargelrisotto mit Kerbelbuttdr, 795
Spargelrdlicher, 153

Spargelsalaf, 226-2pP8
Spargelsalat »Yokohamdx, 238

Spargelsalat in kaltem Schinken-

rahm[229



Spargelsalat in Safran-Vinaigrette
mit gebratenem SeeteufEl, 229
Spargelsalat mit Anangs, 230
Spargelsalat Mit Barlauch-Kresse-
Vinaigrette (Goethe), 230
Spargelsalat mit Bandnudefn, 231
Spargelsalat mit Ei-Dressirg, 432
Spargelsalat mit Erdbeerén, 232
Spargelsalat mit gerducherter Forel-
le,[233
Spargelsalat mit Haselnlssgn, P33
Spargelsalat mit Krabben und Eiern,
234
Spargelsalat mit Lachsrolichgn, 234
Spargelsalat mit Orangegn, 235
Spargelsalat mit Schinken, 235
Spargelsalat mit Shiitake-Pilz¢n, 236
Spargelsalat mit Spargelflgn, 236
Spargelsalat mit Zuckerschoten und
Hahnchenbrust, 237
Spargelsalat Ostsde, 237
Spargelsalat Sanssolci, 238
Spargelschaumsuppe mit Vanille,
284
SpargelsoRe mit FleischkléRchen,
185
Spargelstrude], 162
Spargelsuppe mit Avocadocreme,

(285
Spargelsuppe mit Krabbenfleisch,
1285
Spargelsuppe mit PistazienkloRen,
Spargelsuppe mit Shrimgs, 286
Spargelsuppe mit Tofukl6Rchén, 287
Spargelterrine mit zarter Lachsful-
lung,[153
Spargeltoas|,|8
Spargeltorte, 154, 155
Spinatsaucg, 250
Stangenspargel mit Curry-
Hollandaise], 155
Stangenspargel mit Kasesayce,|156

INDEX

Stangenspargel mit Sauce Hollandai-
se,[156

Stengel mit Képfchen, 75

Strassburger Schlemmertoést, 256

Tagliolini mit Krabben und griinem
Spargel[ 185

Tellerstilze vom Matjes mit Spargel,
Tomaten und Schmand, |41

Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalft, 239

Tournedod, 59

Tournedos mit Sparggl, 0O

Uberbackene Spargel-Schinken-
Rollen[1I57

Uberbackene Spargelomele 17

Uberbackene Spargelwaffe63

Uberbackener Chicoréde, 157

Uberbackener Sparggl, 158

Uberbackener Spargel mit Lachs,

Uberbackener Wels mit Spargel,| 42

Variationen von Spargel und Schin-
ken[76

Vom richtigen Umgang mit Spargel,
[76

Walnuss-Hollandaise-Sauce (zu
Spargel)] 250

Warmer Lachsfriihlingssalat, 240

Warmer Spargelsaldt, 241

WeilRe Spargelsuppe mit Avocado
und Sauerampfefr, 2B8

WeilRer Spargel mit Graved Lachs
und Dillcreme[ 15P

WeilRweinsauce, 251

Westfalischer Fruhlings-Telldr, 159

Wildreis-Salat mit Spargel, Lachs
und Wachteleiern, 241

Wildschiitz - Maultaschen mit Sauce,
Nissen und Pilzef, IB6

Zander und Steinbutt im Strudelteig
mit Spargel| 4p

Zanderfilet auf Spargédl, #3

Zarte Gemuselasagne mit Spargeln
und frischen Krauterm, 187



INDEX

Zitronengras-Hollandaisg] 6
Zitronenreissuppe mit Melisge, 288
Zuppa Di Asparagi (Italienische
Spargelsuppe]), 289
SPINAT
Geschmorter Spargel und Spirjat} 91
Spargel mit Spinaf, 130
Spargel-Spinat-Gratifi, 26
Spargel-Spinat-Saldt, 225
Spargelpastetg, 189
STEAK
Gratiniertes Spargelsteak,|48
Schweinerlckensteak mit Spargel,
STEINBUTT
Zander und Steinbutt im Strudelteig
mit Spargel| 4p
STILLEN
Spargel mit Quarkschauin, 125
Spargel-Rohkost, 140, 223
SUELZE
Spargel-Tomaten-SiilZe, 276
Tellerslilze vom Matjes mit Spargel,
Tomaten und Schmand, 41
SUESSSPEISE
Grunes Spargeleis] 9
Spargel-Rosinen-Souffle, 41
SUESSWASSER
Filet vom Bachsaibling auf Spargel a
la cremef 3P
Uberbackener Wels mit Sparg@] 42
SUPPE
Creme d’asperges - Reiche Spargel-
suppej 257
Cremesuppe aus grinen Spargeln
und Morcheln[ 257
Franz. Spargelcremsuppe au Sau-
mon,[260

Fruchtige Spargelsupde, 261
Gebundene Spargelcremesuppe (mit

Spargelstiicken)), 262
Gelierte  Spargelcreme-Kaltschale,
Grun-weisse Spargelsuppe, 265
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Grune Spargelsuppe, 466
Grune Suppe mit Spargelspitzgn, P67
Hollandische  Spargelcremesuppe,
Hummersuppe mit Spargél, 268
Italienische Spargelsuppe, 269
Klare Spargelsuppe mit Kerbelklof-
chen[27]1L
Schinken-Spargel-Supge, 273
Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs,
Spargel-Reis-Supple, 276
Spargelcreme-Suppe mit Schinken
und Brotwirfeln[ 277

Spargelcremesupgde, 143, 2[78,279

Spargelcremesuppe (purieft), 279

Spargelcremesuppe Helgolapd, P80

Spargelschaumsuppe mit Vanille,
284

Spargelsuppe mit Avocadocreme,
285

Spargelsuppe mit Krabbenfleisch,
285

Spargelsuppe mit Pistazienkl6RRen,

Spargelsuppe mit Shrimgs, 286

Spargelsuppe mit Tofukl63chén, 287

Weile Spargelsuppe mit Avocado
und Sauerampfer, ZB8

Zitronenreissuppe mit Melisse, 788

Zuppa Di Asparagi (Italienische

Spargelsuppe)), 289

TEIGTASCHE
Burgsteige - Maultaschen mit Spar-
gel und weisser Saude, 165
Wildschiitz - Maultaschen mit Sauce,
Nissen und Pilzef, 1B6
TEIGWARE
Burgsteige - Maultaschen mit Spar-
gel und weisser Saude, 165
Gemise-Lasagne (mit Bandnudeln),
[170
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Grine Tagliatelle mit Meeresfriich-
ten und Sparge], 33
Wildschiitz - Maultaschen mit Sauce,
Nissen und Pilzen, 1B6
Zarte Gemduselasagne mit Spargeln
und frischen Krauterp, 187
TERRINE
Kabeljau in Aspic| 270
THUNFISCH
Spargel mit Thunfisclj, 40
TOAST
Feiner Spargeltoast] 7
Festlicher Spargeltoa$t, 253
Spargel-Bauerntoast, 254
Spargel-Ruhrei-Toagf] 7
Spargel-Schinken-Toa$t, 756
Spargeltoasf,|8
Strassburger Schlemmertoast, [256
ToOFU
Spargelsuppe mit Tofukl63chén, 287
TOMATE
Grun-Weil3er Spargelsalat Mit Rauke
Und Tomaten, 266
Spargel mit Dipg, 114
Spargel-Pasta mit Tomaté¢n, 179
TOMATEN
Spargel in Krautersaude, 111
TORTE
Spargeltorte, 155
TOSKANA
Asparagi alla fiorenting, 1

USA
Kalifornischer Orangenreis mit Gar-

nelen[ 1911

VEGETARISCH
Feiner Spargelsaldt, 201
Frihlingszwiebel-Spargel-Ragout,
Getreiderisotto mit Barlauch und
griinen Spargelf, 253
Kalte Spargeln in Orangensaulce, P70
Pastetchen mit Morchelgemuge, P72

INDEX

Spargel in Krautersaude, 111
Spargel mit Kartoffeln und Dillcre-
me,[119
Spargel-Erdbeer-Salat mit Dillrahm,
222
Spargelflans aus der Proverice,|281
Spargelgemise mit Zuckerschoten,
(145
Spargelquich¢, 183
Spargelsuppe mit Tofukl6Rchen, 287
Tips zur Spargel-Zubereitung und
einfaches Spargelsalft, 239
VENETO
Spargelpastetg, 189
VOLLWERT
Spargel-Pig, 179
VORSPEISE
Crostini mit Spargel, Schinken und
Fontina[ 258
Entenbrust-Carpaccio mit griinem
Spargel[ 259
Entenstreifen mit leichtem Zimtaro-
ma,[259
Frischkase-Terrine mit Lachs und
Spargel] 260
Garnelencocktail mit Spargél, 261
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