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Vorwort:

Liebe User von Koche-Nord.de!

Wir sind wieder einmal mitten in der Spargelzeit und mdchten Ihnen mit diesem kostenlosem
Kochbuch 50 alternative Rezepte zu "Spargel mit Kartoffeln und Sauce Hollandaise" geben (weil
der Autor das Rezept nach knapp 40 Jahren echt nicht mehr sehen kann)!

Spargel ist eine Pflanzengattung in der Familie der Spargelgewachse. Die Arten sind in der Alten
Welt in Eurasien und Afrika sehr weitverbreitet. Es gibt einige Arten und Kulturformen, die als
Zierpflanzen verwendet werden. Die wirtschaftlich wichtigste Art dieser Gattung ist natirlich der
Gemusespargel.

Die Spargelsaison endet in Deutschland bekanntlich am Johannistag (24. Juni), damit die
Pflanze noch ausreichend Zeit hat, durchzuwachsen und einen griinen Busch zu bilden. Vom
24. Juni bis zum ersten Frost sind es mindestens 100 Tage. Diese Zeit braucht der Spargel auch
um genugend Kraft fur das nachste Jahr zu sammeln.

Spargel kdnnen Sie Ubrigens problemlos einfrieren! Schalen Sie ihn zunachst und frieren Sie
den Spargel dann in Taten verpackt portionsweise ein. Das Gemuse darf aber auf keinen Fall
gekocht oder blanchiert werden, da es dann seinen Geschmack verliert. Sie kdnnen nattrlich
sowohl weilden als auch grinen Spargel einfrieren. Ein Tipp: Wenn Sie den Spargel vor dem

Einfrieren noch etwas trocken tupfen, dann kénnen Sie die Stangen bei Bedarf sogar einzeln
entnehmen.

Den gefrorenen Spargel sollten Sie spater nicht auftauen lassen, sondern den gefrorenen Block
ins kochende Wasser geben. Wenn es dann wieder kocht, benétigen die Stangen je nach Dicke
etwa 8 bis 12 Minuten, bis sie gar sind. Wenn Sie den Spargel vorher auftauen lassen wurden,
lauft leider mit dem aufgetauten Wasser auch der ganze Geschmack in den Abfluss.

Aulerdem sollen Sie den Tiefklhlspargel spatestens nach 6 Monaten konsumieren.
Viel Spal’ beim Kochen unserer ausgewahlten Rezepte!
Freundliche GrulRe

Marcus Petersen-Clausen
www.koche-nord.de
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Flammkuchen:

Falscher Spargel-Flammkuchen mit Raucherlachs (mit Hefe)
Menge: 1 Backblech

10 Gramm Hefe

1 Teeloffel Zucker

30 Gramm Parmesan, gerieben
1 Prise Tafelsalz

2 Essloffel Olivenol

150 Gramm WeilAmehl

75 Milliliter Wasser, lauwarmes
37 Gramm Creme fraiche

1 Schalotte

125 Gramm Raucherlachs

62 Gramm Schmand

1 Teeloffel Zitronensaft

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
125 Gramm Spargel, griner

Aulerdem:
etwas Backpapier

Zerbrockeln Sie die Hefe und verrahren Sie sie mit dem Zucker, bis die Hefe flissig wird. Dann
geben Sie das Weillmehl, 1/2 Teeloffel Tafelsalz, 5 Essloffel Olivendl und 150 Milliliter
lauwarmes Wasser in eine Schussel. Danach geben Sie die angeruhrte Hefe dazu und
verkneten die Zutaten sofort zu einem glatten Teig. Den Teig decken Sie jetzt mit einem
sauberen Kuchentuch zu und lassen ihn an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen.

Wahrend der Ruhezeit spulen Sie den Spargel kalt ab und schneiden die holzigen Enden ab.
Dann halbieren Sie den Spargel der Lange nach, ziehen die Schalotten ab und schneiden sie in
Streifen. Danach verrihren Sie den Schmand und die Creme fraiche in einer Schissel und
wulrzen die Creme mit Tafelsalz und Pfeffer.

Nun kneten Sie den Hefeteig nochmals durch und halbieren ihn. Auerdem legen Sie bitte eine
Fettpfanne mit Backpapier aus, rollen eine Halfte des Teigs aus und legen die Halfte als Boden
hinein. Anschliel3end streichen Sie die Halfte der Schmandcreme auf den Teig und verteilen den
Spargel, die Schalotten und den Parmesan (jeweils auch die Halfte davon) gleichmalig darauf.

Danach backen Sie den falschen Spargel-Flammkuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
220 Grad Celsius / Umluft: 200 Grad Celsius / Gas: Stufe 5) auf der unteren Schiene etwa 10-15
Minuten bis er die gewunschte Braune hat. Oder naturlich auch auf dem Girill. In der
Zwischenzeit konnen Sie den restlichen Teig und Belag genauso verarbeiten. Den fertigen
Flammkuchen belegen Sie zum Schluss bitte mit Lachs und schneiden ihn in Stlcke.
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Flammkuchen:

Flammkuchen mit Spargel und Garnelen
Menge: 1 Blech

250 Gramm WeilAmehl
125 Milliliter Mineralwasser
1 Teel6ffel Tafelsalz

200 Gramm weil3er Spargel, dunne Stangen

etwas Tafelsalzwasser

1 Scheibe Zitrone

3 Lauchzwiebeln, etwa, das Weille davon

125 Gramm Garnelen, roh, kiichenfertig vorbereitet

100 Gramm Schmand

150 Gramm Sauce Hollandaise

nach Belieben Tafelsalz und Pfeffer oder Zitronen-Pfeffer, aus der Mihle

Aulerdem:
eventuell etwas Backpapier

Sieben Sie das Weillmehl mit dem Tafelsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des Handrlhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.

Dann schneiden Sie die grolien Garnelen eventuell in Sticke und teilen sie dabei auch langs.
Den Spargel schalen Sie, dabei entfernen Sie den unteren holzigen Teil und schneiden ihn in
Stucke. Danach teilen Sie die Stangen bitte dabei auch langs. Dann blanchieren Sie den
Spargel in kochendem Salzwasser kurz, geben die Zitronenscheibe dazu und lassen die
Stangen gut in einen Sieb abtropfen.

AnschlieRend spulen Sie die Fruhlingszwiebeln kalt ab, putzen sie und schneiden das Weille
davon schrag in Scheiben.

Nun rollen Sie den Teig dunn aus und geben ihn auf ein mit Backpapier belegtes Blech,
beziehungsweise legen ihn auf ein Blech mit Backpapier.

Dann rihren Sie den Schmand mit der Sauce Hollandaise glatt und streichen ihn auf den Teig,
dabei lassen Sie bitte rundherum einen kleinen Rand frei.

Danach verteilen Sie die Garnelen, den Spargel und die Lauchzwiebeln auf dem Teig, wirzen
sie nach Geschmack mit Tafelsalz und Pfeffer oder Zitronen-Pfeffer und im backen den
Flammkuchen im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) etwa 20
Minuten.
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Flammkuchen:

Spargel-Flammkuchen (1)
Menge: 4 Portion

250 Gramm Weildmehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

8 Stangen Spargel, weil}

8 Stangen Spargel, grun

100 Gramm Speck, geraucherter, in diinne Streifen geschnitten
300 Gramm Creme fraiche

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

4 Essloffel Olivendl, zum Betraufeln

Aul3erdem:
eventuell 100 Gramm geriebenen Kase (fur den Rand des Teiges)

Sieben Sie das Mehl mit dem Tafelsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des Handrlhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.

Dann spulen Sie den Spargel kalt ab, schalen ihn und schneiden die untere holzige Enden ab.
Dann schneiden Sie den Spargel in sehr dinne schrage Scheiben schneiden und halbieren die
Kopfe halbieren. Den Speck schneiden Sie nun bitte in feine Streifen.

AnschlieRend heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius vor; wenn Sie haben, konnen Sie
einen Backstein verwenden.

Den Teig rollen Sie danach in entweder vier diinne Fladen oder einen grol3en Fladen aus. Dann
bestreichen Sie den Teig mit Creme fraiche, wurzen ihn gut und verteilen den Spargel sowie den
Speck darauf.

Danach betraufeln Sie alles mit Olivendl und wirzen es noch mal gut mit Tafelsalz und Pfeffer.
Gebacken wird der Flammkuchen im Backofen etwa 12-15 Minuten, danach servieren Sie ihn
bitte heil3.

Unser Tipp:

Wir arbeiten gerne 100 Gramm geriebenen Kase in den Rand des Teiges, weil uns der
Flammkuchen so besser schmeckt und weil unsere Gaste dann den Rand gerne mitessen. Das
ist allerdings Geschmackssache.

700 Spargelrezepte: http://www.kdche-nord.de/search.php?keywords=Spargel


http://forum.xn--kche-nord-07a.de/search.php?keywords=Spargel

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Flammkuchen:

Spargel-Flammkuchen (2)
Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Spargel, weilder

100 Gramm Rucola

500 Gramm Frischkase

150 Gramm Parmesan, frisch gerieben
300 Gramm Weildmehl

1 Beutel Trockenhefe

180 Milliliter Wasser, warmes
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Zucker

1 Teeloffel Zitronensaft

Crema di Balsamico

Aulerdem:
etwas Backpapier

Schalen Sie den Spargel. Dann erhitzen Sie die Schalen mit Wasser, Tafelsalz, Zucker und ein
Teeloffel Zitronensaft und lassen das Ganze etwa 30 Minuten ziehen (nicht kochen, der Spargel
wird sonst bitter). Die Schalen entfernen Sie danach, kochen den Sud ein, bis es nur noch etwa
2-3 Essloffel sind. Dieser Schritt ist nicht zwangslaufig nétig, schmeckt aber sehr gut.

Wahrenddessen sieben Sie das Mehl mit etwa 1 Teeloffel Tafelsalz und der Trockenhefe in eine
Schussel, geben das warme Wasser dazu und kneten alles mit den Knethaken des
Ruhrgerates. Danach kneten Sie das Ganze mit den Handen durch. Der Teig sollte mdglichst

trocken sein und nicht kleben.

Nun lassen Sie den Teig im Backofen, abgedeckt, bei maximal 50 Grad Celsius etwa 30 Minuten
ruhen. Anschlie3end rollen Sie ihn auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech diinn aus.
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Fortsetzung: Spargel-Flammkuchen (2)

Den geschalten Spargel schneiden Sie jetzt in etwa 2 Zentimeter lange Stlickchen, am besten
quer, und dunsten ihn etwa 3-4 Minuten (je nach Dicke des Spargels).

Den Frischkase ruhren Sie dann unter die Reduktion (Wenn Sie keinen Spargel-Sud haben,
kénnen Sie auch etwas Weillwein oder Milch nehmen), schmecken sie mit Tafelsalz, Pfeffer,
Zitronensaft, gegebenenfalls Zucker (falls es doch etwas bitter geworden ist), ab und ruhren den
Parmesan unter.

Den Teig bestreichen Sie danach mit der Frischkase-Masse, den Spargel verteilen Sie dann
darauf und dricken ihn etwas ein. Nun backen Sie den Flammkuchen etwa 15 Minuten bei 200
Grad Celsius (Umluft). Nach dem Backen belegen Sie den Flammkuchen mit Rucola und
dekorieren ihn zum Schluss mit Crema di Balsamico.
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Pizza:
Spargel-Pizza (MIT BILD)

Fur den Teig:

4 Essloffel Speisedl

400 Gramm Weilimehl

30 Gramm Hefe

1 Teeloffel Zucker

225 Milliliter Wasser, lauwarmes
1 Teeloffel Meersalz

300 Gramm gruner Spargel

1 rote Zwiebel

100 Gramm Champignons

1/2 Packchen Krautercreme

1/2 Becher Creme fraiche
gehackte Krauter nach Geschmack
geriebener Kase

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel. Dann verruhren Sie die Hefe mit dem Zucker und dem
Wasser in einer weiteren kleinen Schussel, geben die Zutaten zu dem Mehl und verrihren sie
mit dem Mehl. Das Meersalz und das Speisedl fugen Sie danach hinzu und schlagen alles zu
einem glattem, geschmeidigen Hefeteig. Den Teig bestreuen Sie bitte mit etwas Mehl und
lassen ihn zugedeckt etwa 30 Minuten gehen.

Schalen Sie nun den Spargel im unteren Drittel und schneiden Sie ihn in mundgerechte Stucke.
Dann blanchieren Sie den Spargel kurz in kochendem Salzwasser, nehmen ihn heraus und
schrecken ihn mit kaltem Wasser ab.

Danach ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden sie in feine Wurfel. Die Champignons
schneiden Sie bitte in feine Scheiben.

Nebenbei heizen Sie den Backofen auf 160 Grad Umluft vor.

Die Krautercreme verruhren Sie jetzt mit der Creme fraiche zu einer homogenen Masse und
schmecken sie mit Salz und Pfeffer pikant ab. Eventuell kdnnen Sie noch frische gehackte
Krauter hinzuftugen.

AnschlieRend breiten Sie den Pizzaboden aus und bestreichen ihn mit der Krautercreme. Darauf
legen Sie dann die Zwiebelwurfel sowie die Champignons und streuen etwas geriebenen Kase
druber. Den abgetropften Spargel legen Sie danach auf die Pizza, streuen noch etwas Kase
drauf und backen die Pizza dann im Backofen etwa 15-20 Minuten.

Nebenbei:
Dies ist ein erfundenes und ausprobiertes Rezept von Marcus Petersen-Clausen und Susanne
Braas (aus Flensburg).
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Pizza:
Pizza Phantasia
Menge: 2 Portionen

FiUr den Hefeteig:

200 Gramm Weizenmehl

1/2 Paket Trocken-Backhefe
1/2 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel (gestrichen) Salz

2 Essloffel Olivenol

125 Milliliter lauwarmes Wasser

Fur den Belag:

2 Essloffel Tomatenmark

4 Essloffel Wasser

1 Teeldffel gerebbelter Oregano

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise Zucker

1 Essloffel Olivendl

5 Stangen gruner Spargel

75 Gramm Champignons

2 Essloffel Weilimehl

100 Gramm Cocktailtomaten

2 Essloffel abgetropfte Kapern

6 abgetropfte, schwarze Oliven

100 Gramm rote Paprika-Streifen

150 Gramm geraspelter vegan Kase, zum Beispiel pflanzlicher Mozzarellakase oder
Veganer Kase Gouda-Art (siehe Rezept)

Aulerdem:
Backpapier

FUr den Teig geben Sie erst das Mehl in eine Ruhrschissel und vermischen es dann sorgfaltig
mit der Trocken-Backhefe. Danach fugen Sie den Zucker, das Salz, das Olivendl und das
Wasser hinzu. Die Zutaten verarbeiten Sie anschlieRend kurz auf der niedrigsten, dann auf der
hochsten Stufe in etwa 5-6 Minuten zu einem glatten Teig.

Den Hefeteig lassen Sie jetzt zugedeckt so lange an einem warmen Ort gehen, bis er sich etwa
verdoppelt hat (das dauert 20-25 Minuten). Den gegangenen Teig bestauben Sie nach der Geh-
Zeit leicht mit etwas Mehl, nehmen ihn aus der Schissel, kneten ihn auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz durch und rollen ihn dann zu einer runden Platte (mit einem
Durchmesser von etwa 28 Zentimeter) aus. Dann belegen Sie ein Backblech mit dem
Backpapier und legen die Teigplatte darauf.
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Fortsetzung: Pizza Phantasia

Fir den Belag verruhren Sie nun das Tomatenmark mit dem Wasser, dem Oregano, etwas
Tafelsalz und Pfeffer und dem Zucker in einer Schissel. Das Olivendl schlagen Sie bitte mit
einem Schneebesen unter. Die Sauce verteilen Sie danach auf der Teigplatte.

Nebenbei heizen Sie bitte den Backofen auf entweder etwa 200 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) oder auf etwa 180 Grad Celsius (Heilluft) vor.

Dann schalen Sie den grinen Spargel im unteren Drittel und schneiden die unteren Enden ab.
Die Spargelstangen schneiden Sie danach in Stucke, spulen sie kurz ab und lassen sie in einem
Sieb abtropfen. Danach putzen Sie die Champignons und schneiden sie in Scheiben. Pilze sind
sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb
sollten Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen l6sen Sie bitte zwei Essloffel
Weillmehl in einer Schussel Wasser auf und waschen die Pilze darin etwa 1-2 Minuten. Das
Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum Wasser auf. Anschliel3end
spulen Sie die Tomaten ab, halbieren sie und entfernen die Stangelansatze.

Die Spargelstucke, die Champignonscheiben, die Tomatenhalften, die Kapern, die Oliven und
die Paprikastreifen verteilen Sie nun dekorativ auf der Teigplatte und legen die geraspelten und
veganen Kaseraspel darauf. Zum Schluss schieben Sie das Backblech in den vorgeheizten
Backofen und backen die Pizza etwa 25 Minuten.
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Hauptspeise:
Knopfle-Pilz-Pfanne (MIT BILD)
Fur die Knopfle: (Rezept fur 2 Personen)

200 Gramm Instantmehl

20 Gramm Pilzpulver vom Parasol

(nur wenn man hat, Pfifferlings- oder
Steinpilzpulver geht auch, es geht aber
auch ganz ohne)

100 Milliliter Vollmilch

1 Prise Tafelsalz

2 Eier (Grolke M)

2 Essloffel Butter

Die Milch mit dem Pilzpulver einmal aufkochen,
durchrihren und erkalten lassen. Mehl, Eier,
Tafelsalz und die Pilz-Milch zu einem zahen Teig
aufschlagen. 60 Minuten ruhen lassen

2 Liter Wasser zum Kochen bringen, stark salzen.

Mit einer Knopfle-Reibe die Masse in das kochende Salzwasser geben, wenn sie nach oben
steigen sind sie gar. Abschrecken in Eiswasser, in eine Pfanne mit Butter geben, etwas
Knoblauch (nach Geschmack) dazu. Erhitzen ohne anzurdsten. Mit Tafelsalz und Pfeffer
abschmecken.

Fertigstellung:

Die vorgegarten Segmente der Krausen Glucke noch mal anrésten und durchgaren, mit Pfeffer
und Tafelsalz abschmecken, flr die Saure einen Teeloffel Zitronensaft (oder Calamansi
beziehungsweise Yuzu) untermischen, mit den Knopfle vermischen, eine Handvoll geriebenen
Rohmilchkase oder Parmesan untermischen und im Pasta-Teller, schon garniert mit einem
Topping von Rostzwiebeln, servieren. Dazu passt ein schoner Salat: den habe ich heute
weggelassen, das Rezept kommt trotzdem!

Moéhren-Rubinette-Salat: (fir 8 Personen)

1 Kilogramm Méhren schélen, in der kleinen Raspel verarbeiten, 200 Gramm Rubinette-Apfel
ebenfalls schalen und raspeln. Saft einer Bio-Zitrone (oder wenn verfugbar Calamansi oder
Yuzu), 1 Essloffel Honig, 1 Teeloffel (hach Geschmack) gerostetes Sesamal, 1 Essloffel mildes
Olivendl dazugeben und vermengen, abschmecken mit Pfeffer und Tafelsalz.
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Suppen und Eintdpfe:

Brihnudeln
Menge: 4 Portionen

800 Gramm Suppenfleisch

2 Liter Wasser

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
1 Blatt Lorbeer

2 Mohren

1 Sellerieknolle

1 Stange Lauch/Porree

200 Gramm Bandnudeln

1 Bund Petersilie

Kochen Sie das Suppenfleisch in einem gro3em Topf mit dem Wasser, etwas Tafelsalz, Pfeffer
und dem Lorbeerblatt gar. Wahrenddessen putzen Sie die Mohren, den Sellerie und den Lauch
(den Lauch mussen Sie bitte halbieren und kurz kalt ausspulen weil sich in den Innenraumen
fast immer etwas Erde versteckt). Danach schneiden Sie die drei geputzten Zutaten in Streifen,
geben sie in einen weiteren Topf, fugen etwas Bruhe hinzu und lassen das Gemuse gar ziehen.
Dann geben Sie das Fleisch mit einer Schaumkelle hinzu.

Nebenbei kochen Sie bitte die Bandnudeln in einem gesonderten Topf gar, spulen sie dann in
einem Sieb kalt ab und lassen sie abtropfen. Dann spulen Sie die Petersilie kalt ab, schitteln sie
kurz trocken, zupfen die Petersilie von den Stangeln und hacken sie mit einem grof3em
Kidchenmesser (oder einem Wiegemesser) klein. Zum Schluss geben Sie die Nudeln und die
Petersilie zu der Brihe und servieren das Gericht.

Unser Tipp:
Sie konnen auch grine Erbsen oder Spargel mit in die Suppe geben.
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Klare Supen:

Spargelessenz mit Kaffir-Limonen-Blattern
Essence d'asperges aux feuilles de combava

Menge: 2.50 Liter

45 Gramm Butter

150 Gramm Zwiebeln, geschalt

20 Gramm Knoblauch, geschalt

20 Gramm Ingwer, frisch, geschalt

75 Gramm Knollensellerie, geschalt

20 Gramm Lauch/Porree, gebleicht, gerustet
20 Gramm Zitronengras, gerustet

20 Gramm Petersilienstiele

500 Gramm Spargel, weil}, geschalt

500 Gramm Spargel, grin, geschalt
3000 Gramm Wasser

20 Gramm Meersalz, grob

20 Gramm Zucker

100 Gramm WeilRwein, Chablis

300 Gramm Orangensaft, frisch gepresst
100 Gramm Kartoffeln, Typ B (vorwiegend festkochend), geschalt
5 Gramm Limonenzesten

5 Gramm Orangenzesten

5 Gramm Limonenblatter

1 Gewidrzsacklein

1 Sternanis

Klarifikation

40 Gramm Kichererbsen, getrocknet

300 Gramm Eiweil}, frisch

15 Gramm Meersalz, grob

30 Gramm Knollensellerie, geschalt

20 Gramm Lauch/Porree, gebleicht, gerustet
10 Gramm Zwiebeln, geschalt

150 Gramm Eiswdirfel

5 Gramm Pfeffer, weil}, frisch aus der Muhle

Vorbereitung

Hacken Sie die abgezogenen Zwiebeln und den abgezogenen Knoblauch fein, danach
schneiden Sie den Ingwer bitte in Scheiben. Nun putzen Sie den Knollensellerie, halbieren den
Lauch und spulen ihn grindlich mit kaltem Wasser ab (in den Zwischenraumen ist meistens ein
bisschen Erde). Dann schneiden Sie das Gemuse bitte in Paysanne (feinblattrig). Jetzt
schneiden Sie noch das kalt abgesplulte Zitronengras und die kalt abgespulten Petersilienstiele

in Stucke.
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Fortsetzung: Spargelessenz mit Kaffir-Limonen-Blattern

Anschlie3end schneiden Sie 5 Zentimeter der Spargelspitzen (weifd und griin) weg, sieden sie in
den 3000 Gramm Salzwasser knackig und schrecken sie im Eiswasser ab (damit die
Spargelspitzen nicht weiter garen. Sie werden als Einlage verwendet). Die Kochflissigkeit
mussen Sie bitte aufbewahren. Den restlichen Spargel schneiden Sie nun in 1 Zentimeter breite
Rondellen. Aulerdem schneiden Sie bitte die geschalten und kalt abgespulten Kartoffeln in
Viertel. Dann stellen Sie aus dem Zellstoff ein Gewurzsacklein mit den zerdruckten
Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt, den Gewurznelken und dem Sternanis bereit. Die
Kichererbsen lassen Sie danach im kalten Wasser etwa 12 Stunden quellen.

Zubereitung

Dunsten Sie die Zwiebeln und den Knoblauch in heilder Butter in einem Topf an. Dann geben Sie
den Ingwer, den Knollensellerie und das Zitronengras bei und dinsten die Zutaten mit. Den
Lauch, die Petersilienstiele und die Spargelrondellen geben Sie jetzt bei, salzen alles leicht und
dunsten es in dem Topf mit. Danach geben Sie den Zucker dazu, 16schen das Ganze mit
Weillwein und dem Orangensaft ab und fullen es mit der Kochflissigkeit der Spargels auf. Nun
kochen Sie die Zutaten auf und schaumen sie mit einer Schaumkelle ab. Die Kartoffeln, die
Limonenzesten und die Orangenzesten, die Limonenblatter sowie das Gewurzsacklein geben
Sie danach hinzu. Dann lassen Sie alles 25 Minuten sieden und schaumen den Spargelfond des
Ofteren mit der Schaumkelle ab. Den Spargelfond passieren Sie nach dem Kochen durch ein
doppeltes Passiertuch und lassen ihn auf 5 Grad Celsius abkuhlen. Jetzt schitten Sie die
Kichererbsen ab, spulen sie kalt ab und hacken sie grob. Dann vermischen Sie die
Kichererbsen mit dem Eiweil3, dem Meersalz, dem Sellerie, dem Lauch, den Zwiebeln und den
Eiswdrfeln zu einer Klarifikation und stellen sie mit der Folie abgedeckt 2 Stunden kuhl. Den
Spargelfond und Klarifikation vermischen nach der Ruhezeit und bringen beides unter Ruhren
zum Siedepunkt. Danach schaumen Sie die Spargelessenz mit einer Schaumkelle ab und
lassen sie 15 Minuten am Siedepunkt ziehen. Nun durfen Sie bitte nicht mehr rthren!

Menge: 2.50 Liter

Nach dem Ziehen passieren Sie die Spargelessenz bitte vorsichtig durch ein doppeltes
Passiertuch und kochen sie zum Schluss nochmals auf, fetten sie ab und schmecken das
Gericht mit den Gewlrzen ab.

Anrichten

Die Spargelspitzen (weild und griin) erhitzen jetzt und schneiden sie in mundgerechte Sticke.
Dann richten Sie sie in vorgewarmten Suppentellern oder Suppentassen an, geben die
Spargelessenz bei und servieren das Gericht.

Unsere Tipps:

Die Zugabe von Kartoffeln bewirkt, dass die Bitterstoffe eingeschlossen werden. Die
Kichererbsen sollten Sie nicht zu fein hacken, da sonst Riickstande in der Suppe bleiben.
Schweben nach dem Passieren noch Proteinpartikel in der Essenz, konnen Sie diese vorsichtig
durch einen Kaffeefilter passieren.
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Suppen:

Spargelcremesuppe
Creme d'asperges

Menge: 2.5 Liter

30 Gramm Butter

80 Gramm Zwiebeln, geschalt

80 Gramm Lauch/Porree, gebleicht, gerustet
300 Gramm Spargel, weil}, geschalt

100 Gramm Weilimehl

2400 Gramm Spargelfond

170 Gramm Vollmilch

250 Gramm Vollrahm, 35%

5 Gramm Tafelsalz

5 Gramm Pfeffer, weil}, frisch aus der Muhle

Einlage
300 Gramm Spargel, weil3, geschalt, 5 Gramm Kerbel, frisch

Vorbereitung

Halbieren Sie den Lauch langs und spulen Sie ihn grindlich kalt aus (in den Zwischenraumen ist
fast immer ein bisschen Erde). Dann schneiden Sie die abgezogenen Zwiebeln und den Lauch
in Matigon (kleinwUrfelig). Danach spulen Sie den geschalten Spargel kalt ab und schneiden ihn
in kleine Stucke (fur die Suppe kdnnen ubrigens die hinteren Teile verwendet werden). Nun
kochen Sie den Spargelfond auf, spllen nebenbei den Kerbel kalt ab, schitteln ihn kurz trocken
und zupfen den Kerbel von den Stangeln. Die Spargelspitzen schneiden Sie fur die
Suppeneinlage bitte in Rondellen und sieden sie in wenig Spargelfond oder im garen sie
Drucksteamer.

Zubereitung

Nun zerlassen Sie die Butter in einem weiteren Topf und dinsten das Matignon darin an.
Danach geben Sie die Spargelstucke bei und dunsten sie mit. Die Zutaten bestauben Sie jetzt
mit dem Weillmehl, diinsten es etwas mit und lassen das Ganze dann etwas auskuhlen.
Aufgefullt wird der Topf dann mit dem hei3en Spargelfond und dann kochen Sie die Suppe auf.
AnschlieRend schmecken Sie die Spargelcremesuppe mit Tafelsalz und Pfeffer ab und
schaumen sie des ofteren mit einer Schaumkelle ab. Dabei lassen Sie die Suppe bitte etwa 30
Minuten sieden. Danach mixen Sie die Suppe mit einem Stabmixer und passieren sie durch ein
feines Drahtspitzsieb. Nun kochen Sie die Suppe nochmals auf, geben die Vollmilch und den
Vollrahm bei und schmecken sie nochmals mit Tafelsalz und Pfeffer ab. Danach erhitzen Sie die
Spargelspitzen und geben sie in die vorgewarmten Tassen oder Teller. Zum Schluss Ubergiel3en
Sie die Einlage mit der heil3en Suppe und bestreuen sie noch mit den Kerbelblattern.

Unser Tipp:
Die Suppe kdnnen Sie auch mit grinem Spargel zubereiten.
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Suppe:
Spargelcremesuppe aus Presen
Menge: 4 Portionen

1 Liter Huhnerbrihe

1 Liter Spargelwasser

105 Gramm Butter

100 Gramm Weil3mehl

2 Eigelbe (Grolke M)

200 Milliliter Sahne (sufd)

etwas Muskat

etwas Zucker

1/2 Zitrone (den Saft davon)

ein paar Fleischklof3ichen oder Spargelsticke

Mischen Sie die Huhnerbrihe mit dem Spargelwasser (dafur heben Sie das Spargelwasser vom
Spargelessen auf oder kochen die Spargelschalen auf, diese kénnen Sie Ubrigens auch gut
einfrieren). Dann zerlassen Sie die Butter in einem Topf und stellen mit dem Mehl eine helle
Mehlschwitze her. Nun I6schen Sie das Mehl mit der Flissigkeit unter Rihren ab (die Suppe
wird so gebunden) und lassen sie aufkochen.

Nebenbei rihren Sie die 2 Eigelbe mit der Halfte der Sahne an und verrihren das Gemisch mit
der heil3en Flissigkeit (aus dem Topf). Nach dem Aufkochen schlagen Sie die Ei-Sahne in die
heille Suppe und schmecken sie dann mit der zweiten Halfte der Sahne ab. Die Suppe darf jetzt
bitte nicht mehr kochen (sonst haben Sie Ruhrei in der Suppe)!

Nach eigenem Geschmack kénnen Sie die Suppe mit Muskat, Zucker und dem Zitronensaft
verfeinern und zum Schluss die Fleischklo3e oder die Spargelsticke in die Suppe geben.

Unser Tipp:

Wenn Sie den Spargel extra flr die Suppe kochen, geben Sie ihn bitte zum Schluss in kleinen
Stucken in die Suppe - besonders gut schmeckt hierfur der griine Spargel. Zu dieser
Spargelsuppe kdénnen Sie gut die Geestpfannkuchen als Hauptgericht geben.
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Suppen:
Stuckes Hochzeitsuppe
Menge: 8 Portionen

1 Huhn (Suppenhuhn)

250 Gramm Suppenfleisch (Rind) zum Kochen

1 Knochen (Suppenknochen)

1 Stangen Lauch/Porree, in 4 Stucke geschnittener
75 Gramm Sellerie am Stlick

75 Gramm Mohren, halbierte

1 Zwiebel, nur geschalt

1 Wurzel Petersilie, ganz

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Blumenkohl, in sehr kleine Rdschen geschnitten
100 Gramm Mohren, in Scheiben geschnittene
100 Gramm Erbsen, frisch oder Tiefkihl

1 Stange Lauch/Porree, in Scheiben geschnitten
175 Gramm Spargel, gestickelter

250 Gramm Mett (Tharinger Art)

1 Ei (GroRe M)

etwas Paniermehl oder Pankomehl

1 Liter Milch

4 Eier (Grolde M)

etwas Muskat

1 Bund Petersilie, frische, gehackte

1 Beutel Nudeln (Suppennudeln)

2 Liter Wasser

eventuell Eiweil} (3 Eiweil) zum Klaren der Suppe bei Bedarf

Kochen Sie aus dem Huhn, dem Rindfleisch, dem Knochen, den Lauchstlicken, Selleriestiicken
und den Mdhrenstlcken, der Petersilienwurzel, den zwei Zwiebeln, sowie den Lorbeerblattern,
den Nelken, und dem Pfeffer am Vorabend eine schone Brilhe mit etwa 4-5 Liter Wasser.

Dazu setzen Sie das Fleisch mit kaltem Wasser an (das Rindfleisch trlibt die Brihe namlich in
heillem Wasser). Sobald das Ganze kocht, reduzieren Sie die Hitzezufuhr und geben erst jetzt
das Tafelsalz hinzu. Die Brihe kochen Sie dann in etwa 4 Stunden langsam bei mittlerer
Hitzezufuhr und schopfen den Schaum zwischendurch mit einer Schaumkelle ab.

Das Fleisch kdnnen Sie nach dem Auskochen anderweitig verwenden (zum Beispiel fur einen
Auflauf, ein Ragout, ein Frikassee und so weiter). Das GemUse entsorgen Sie bitte oder essen

es mit etwas Zitronensaft.
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Fortsetzung: Stuckes Hochzeitsuppe

Danach lassen Sie die Huhnerbrihe erkalten und schopfen mit einer Schaumkelle das Fett ab.
Dann geben Sie die Bruhe durch ein Sieb. Falls sie anschlieRend nicht klar ist, klaren Sie die
Bruhe noch mit Eiweil3: Dazu erhitzen Sie die Bruhe wieder und geben vorsichtig 2 bis 3 Eiweil}
in die Bruhe, es darf nicht kochen, das Eiweil3 sammelt die Schwebepartikel aus der Brihe.
Dann entsorgen Sie das Eiweil3 und schmecken die Brihe mit den Gewurzen ab.

FUr die Einlage verkneten Sie nun das Thuringer Mett, den Pfeffer, das Tafelsalz, 1 Ei sowie das
Paniermehl (oder das Pankomehl) und formen aus dem Fleischteig sehr kleine Fleischkl63chen.
Diese kochen Sie bitte in einem extra Topf Wasser. Dann reduzieren Sie die Hitzezufuhr und
lassen die Fleischballchen darin ziehen, bis sie an der Oberflache schwimmen - dann sind sie
gar. Nehmen Sie die Ballchen jetzt mit einer Schaumkelle aus dem Wasser und stellen Sie sie
beiseite.

Dann verquirlen Sie 8 Eier, die Vollmilch, das Tafelsalz und etwas Muskat in einer Schiussel. Das
Gemisch geben Sie nun in einen Gefrierbeutel oder eine gebutterte Form (eine Glas- oder eine
Porzellanschale) und lassen sie in einem Wasserbad gar ziehen. Dies dauert etwa 30-40
Minuten, dann ist der Eierstich schnittfest. Schneiden Sie den Eierstich danach in kleine Warfel
und stellen Sie ihn auch beiseite.

Die Blumenkohlrdschen, die Méhrenscheiben, die Spargelsticke und die Erbsen kochen Sie
dann bissfest in einem extra Topf - jede Gemusesorte einzeln fur sich, weil die Mohren sonst
den Rest farben. Die Lauchscheiben blanchieren bitte Sie kurz in kochendem Wasser.

Anschlie3end lassen Sie die Suppennudeln kurz in Salzwasser (nicht in der Brihe, sie macht
sie wieder trib) garen und gie3en die Nudeln dann ab.

Die einzelnen Zutaten geben Sie jetzt zusammen in die heille Geflugelbrihe. Nun dirfen Sie die
Bruhe bitte nicht mehr kochen, geben die abgespllte, frisch gehackte Petersilie dazu und
servieren das Gericht sofort.

Unser Tipp:
Sie kénnen auch Tiefklihlgemuse verwenden (aber bitte keine Dosen!).
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Suppen:
Spargelsuppe mit Edel-Muscheln
Menge: 4 Portionen

500 Gramm frische weiler Spargel

1 Gemusezwiebel

3 Essloffel Butterschmalz

1 Apfel (Boskoop)

500 Milliliter Gemusebriihe

300 Milliliter Schlagsahne

125 Milliliter Creme double

50 Gramm Butter

etwas Tafelsalz

etwas gemahlener Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Zucker

etwas Muskatnuss (nach eigenem Belieben)
1/2 Zitrone, den Saft davon

4 Jakobsmuscheln

1 Essloffel Butterschmalz

1 Bund Petersilie

Schalen Sie den Spargel (dabei mussen Sie darauf achten, dass Sie die Kdpfe nicht
beschadigen), schneiden Sie die unteren Enden und die Kopfe (Spitzen) ab und legen Sie die
Kopfe als Einlage zur Seite. Die Spargelstangen schneiden Sie jetzt bitte in kleine Stlicke. Dann
schalen Sie die Gemusezwiebel, schneiden sie in feine Wiirfel und zerlassen nebenbei das
Butterschmalz in einem Topf. Die Zwiebelwurfel dunsten Sie anschlielend im heil3en Fett glasig.
Dann schalen Sie den Apfel, entkernen ihn und schneiden ihn in kleine Stlicke. Die Apfelstiicke
geben Sie mit den Spargelsticken (aul3er den Kopfen) zu den Zwiebeln in den Topf und braten
alles kurz an (um Rdststoffe fur den Geschmack zu bilden). Das Ganze fullen Sie nun mit der
Gemusebruhe auf und kdcheln die Suppe etwa 15-17 Minuten bis der Spargel weich ist. Nach
der Garzeit geben Sie die Schlagsahne, die Creme double und die Butter hinein und schmecken
die Suppe mit Pfeffer, Salz, dem Zitronensaft und dem Muskat leicht ab. Danach purieren Sie
das Gericht mit einem Purierstab.

AnschlieRend salzen und pfeffern Sie die Jakobsmuscheln und braten sie in einer Pfanne mit
zerlassenem Butterschmalz an. Die Muscheln sollten nicht durchgebraten werden - wenn sie in
der Mitte noch weich sind, sind sie genau richtig. Geben Sie jetzt je eine Muschel und einige
Spargelspitzen in einen Teller und fullen Sie diese mit der Spargel-Cremesuppe auf.

Zum Schluss hacken Sie die gewaschene, trocken geschuttelte Petersilie und streuen sie zur
Dekoration Uber das Gericht.

Unsere Tipps:
Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie auch ein Sahne-Haufchen auf die Suppe sprihen. Als Beilage
wurden wir ein Baguette servieren.
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Pasta:

Chow-Mein gebratene Nudeln mit Sprossen

6 getrocknete Mu-Err Pilze

200 Gramm gruner Spargel

etwas Tafelsalz

200 Milliliter Speisedl

250 Gramm Tofu, kleine Stucke

250 Gramm chinesische Eiernudeln oder Spaghetti
50 Milliliter GemUsebrihe

1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel Speisestarke

4 Essloffel Erdnussol

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Teeloffel frischer Ingwer, fein gehackt
100 Gramm Mohren, feine Streifen
200 Gramm Lauch/Porree, Ringe

100 Gramm Champignons, Scheiben
100 Gramm Mungosprossen

100 Gramm Spinat

1 Teeldffel gerostetes Sesamal

1 Essloffel frischer Koriander

oder Petersilie, fein gehackt

Mu-Err Pilze in warmem Wasser 1 Stunde quellen lassen, in Stlicke schneiden, abwaschen.
Spargel in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abgieen. Das Ol im Wok erhitzen,
die Tofuwurfel rundherum hellbraun frittieren, auf einem Papierklichentuch abtropfen lassen.
Nudeln al dente kochen. 2 Essléffel Ol im Wok erhitzen, Nudeln 2 Minuten unter Rihren
anbraten, aus dem Wok nehmen. 2 Essléffel Ol erhitzen, Knoblauch und Ingwer kurz anbraten,
Mohren und Pilze dazugeben, unter Ruhren 1 Minute braten. Spargel, Lauch, Champignons und
Sprossen dazugeben, leicht salzen und unter Ruhren 1 Minute braten. Gemusebrihe und
Sojasauce dazugielRen, zugedeckt 3 Minuten dunsten. Speisestarke in 3 Essloffel Wasser
auflésen und unterrihren. Aufkochen lassen. Vom Feuer nehmen und das gerostete Sesamol

untermischen. Mit den Krautern garnieren.
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Pasta:

Linguine
mit Erbsen, grinem Spargel und Garnelen

Menge: 3 Portionen

200 Gramm Linguine (siehe Tipp)
300 Gramm Garnelen, kiichenfertige
150 Gramm Erbsen, Tiefkihl

500 Gramm Spargel, gruner

1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Olivendl

150 Gramm Gemusebruhe (Instant)
100 Gramm Cremefine, zum Kochen
1 Paket Schnittlauch, Tiefkuhl (oder frischen)
etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Lassen Sie die Erbsen erst ein bisschen antauen. Dann spulen Sie die Garnelen und die Erbsen
kurz mit kaltem Wasser ab und tupfen sie trocken. Die Nudeln garen Sie bitte nach
Packungsangabe in Salzwasser bissfest.

Wahrenddessen schalen Sie von dem grunen Spargel das untere Drittel und schneiden die
Enden ab. Die Spargelstangen schneiden Sie jetzt schrag in Stiicke, pressen danach die Zitrone
aus, enthauten den Knoblauch und schneiden ihn in kleine Wurfel. Anschlie3end erhitzen Sie
das Olivendl in einer groRen Pfanne und braten den Spargel und die Garnelen kurz an. Dann
fugen Sie den Knoblauch und die Erbsen zu und braten alles eine Minute weiter. Das Ganze
wird mit Meersalz und Pfeffer gewtrzt. Nun giel3en Sie die Nudeln in ein Sieb, spulen sie mit
warmen Wasser ab und lassen sie abtropfen. Die Gemusebrihe und die Kochsahne geben Sie
nun mit den abgetropften Nudeln hinein. Die Zutaten lassen Sie bitte etwa 5-6 Min kdcheln und
schmecken sie dann mit Meersalz, Pfeffer und etwas Zitronensaft ab. Jetzt spilen Sie den
Schnittlauch ab, schneiden ihn in feine Rdlichen und streuen ihn Uber die Nudelpfanne. Zum
Schluss richten Sie das Gericht auf vorgewarmten Tellern an und servieren es.

Bestimmt reicht das Rezept auch fur 4 Personen, aber es schmeckt so gut, dass man gerne
mehr isst.

Ein Tipp:
Linguine ist eine Pasta-Art, die Spaghetti sehr ahnelt, jedoch flach ist.
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Salat:
Spargel-Geflugel-Salat
Menge: 4 Portionen

500 Gramm weil3er Spargel

30 Gramm Butter

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Zucker

250 Gramm Hahnchenbrustfilet
2 Essloffel Speisedl

2 Stangen Staudensellerie

200 Gramm Champignons

200 Gramm Schnittkase

1 Apfel (Boskoop)

1 Mango

150 Gramm Kirschtomaten

1 Lollo bianco

VINAIGRETTE:

7 Essloffel Speisedl

4 Essloffel Weinessig

2 Teeloffel mittelscharfer Senf
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Zucker

Spargel schalen, in 3 bis 5 Zentimeter lange Stiicke schneiden und etwa 15 Minuten in Wasser
mit Butter, Salz und etwas Zucker garen.

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen, von beiden Seiten salzen, pfeffern, in erhitztem Ol
braten und in Scheiben schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen, Champignons putzen, in Scheiben schneiden und ebenfalls
anbraten. Kase in Wirfel und Sellerie in Stifte schneiden. Apfel halbieren, entkernen und
wurfeln. Mango schalen, Fruchtfleisch am Kern herauslésen und in Stiicke schneiden.
Kirschtomaten halbieren, alle Zutaten vermischen. Lollo bianco putzen, waschen und eventuell
klein zupfen.

Fur die Vinaigrette Ol, Essig und Senf vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Vinaigrette Uber den Salat geben, durchmischen, mit Lollo bianco und Hahnchenbrustfilet
anrichten.
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Gemuse und Beilagen:
Spargel mit frittierten Krautern und Ziegenkase aus Westerbergen
Menge: 8 Portionen

2 Kilogramm Spargel

1 Essloffel Gemusebruhe (Instant)

1 Teeloffel brauner Zucker

1 Scheibe Zitrone

40 Gramm WalnUsse

1 Essloffel Rapsol

125 Gramm frische Krauter (zum Beispiel Petersilie, Majoran und Salbei)
3 Essloffel Rapsol

120 Gramm Ziegenkase (zerbroselt)

AulRerdem:
etwas Speisedl (zum frittieren)
etwas Kuchenkrepp

Schalen Sie den Spargel (achten Sie darauf das die Kopfe nicht beschadigt werden), schneiden
Sie die Enden ab und kochen Sie sie mit der Gemusebrihe und dem Zucker in einem
ausreichend grof3en Topf mit Wasser etwa 13-15 Minuten. Zwischendurch geben Sie bitte die
Scheibe Zitrone mit in den Topf.

Dann hacken Sie die WalnUsse grob, erhitzen das Rapsdl in einer Pfanne und rosten die
Walnusse darin an. Danach spllen Sie die frischen Krauter ab, schitteln sie kurz trocken und
frittieren sie in Sekundenschnelle in einer Fritteuse oder einem Topf mit Speisedl bei 180 Grad
Celsius. AnschlieRend geben Sie die Krauter auf Kiichenkrepp und lassen sie abtropfen.

Zum Schluss giel3en Sie den Spargel ab, spilen ihn kurz mit warmen Wasser ab und richten ihn
mit den frittierten Krautern sowie dem zerbroselten Ziegenkase an.

Unser Tipp:
Wir reichen gerne ein gebackenes Baguette zu diesem Gericht.
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Spanische Tapas:

Tortilla mit Spargel und Manchego Kase
Spanisch inspiriertes Omelett mit Kase

Menge: 4 Portionen

2 mittelgroRe Kartoffeln (festkochend)
1 Zwiebel

250 Gramm Spargel, grun

250 Gramm Spargel, weil}

6 grol3e Eier oder 8 mittelgrol3e

100 Gramm Kase (Manchego)

10 Cocktailtomaten

4 Scheiben Schinken, luftgetrocknet
etwas Rosmarin

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Olivendl

etwas glatte Petersilie

Zupfen Sie als erstes die Rosmarin-Nadeln von den Stangeln und hacken Sie sie fein. Dann
schalen Sie die Kartoffeln, spulen sie kurz ab und schneiden sie in 0,5 Zentimeter dicke
Scheiben. Danach ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie in kleine Wurfel.

Nun schalen Sie den weil3en Spargel und schneiden die holzigen Enden ab. Den grinen
Spargel biegen Sie bitte am unteren Ende, er bricht dann genau dort ab, wo der holzige Teil
aufhort. Danach schneiden Sie bei beiden Spargel-Sorten die Spitzen ab und legen sie beiseite.
Die griinen und weif3en Spargelstangen schneiden Sie anschlielend bitte getrennt voneinander
diagonal in Scheiben.

Nebenbei heizen Sie den Backofen auf 150 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) und schalten
und den Grill dazu.

Jetzt braten Sie die Kartoffeln in heifiem Olivendl mit Tafelsalz und dem Rosmarin bei mittlerer
Hitze leicht an. Nach etwa 5 Minuten geben Sie die Zwiebelwurfel zu den Kartoffelscheiben und
schwenken alles gut durch. Die weilde Spargel-Teile fligen Sie danach hinzu, legen einen Deckel
auf und schmoren das Ganze weitere 5 Minuten auf kleinster Hitze. Das Gemuse enthalt genug
Feuchtigkeit, deshalb missen Sie keine weitere Flussigkeit hinzu geben. Nach 5 Minuten fligen
Sie bitte den grunen Spargel bei und schmoren das Ganze weitere 5 Minuten mit Deckel.

Wahrenddessen verquirlen Sie die Eier, wirzen sie mit Tafelsalz und Pfeffer und raspeln die

Halfte des Kases hinein. Die andere Halfte vom Kase schneiden Sie dann in Wurfel von etwa
einem halben Zentimeter Kantenlange.
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Fortsetzung: Tortilla mit Spargel und Manchego Kase

Dann geben Sie die Kartoffel-Spargel-Mischung in die Ei-Masse und mischen alles gut durch.
Die Masse giel3en Sie danach zurick in die Pfanne, stellen sie auf mittlere Hitzezufuhr und
warten, bis die Tortilla zu stocken beginnt. Jetzt fugen Sie die Manchego-Wurfel hinzu und
verteilen die Spargelspitzen, sowie die Tomaten (Schnittflache nach oben) dekorativ auf der
Oberflache. Sie sollten moglichst etwas einsinken, jedoch noch schon zu sehen sein.

Gegart wird die Tortilla danach auf geringster Hitzezufuhr mit Deckel. Sie konnen die Tortilla so
zu Ende garen, besser ist es jedoch, sie nach etwa 5 Minuten unter den Girill zu stellen (Vorsicht

mit Kunststoffgriffen!).

Die Tortilla schneiden Sie zum Schluss in Tortenstlcke und servieren sie mit gehackter
Petersilie bestreut. Als Beilage empfehlen wir ein knackigen Salat.

Bei acht Stlicken reicht die Tortilla nattrlich als Vorspeise flir acht Personen, als Hauptgericht
empfehlen wir eher fur 3-4 Personen.
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Fleischgerichte:

Filet "vor und hinter dem Deich" in Krauter-Crepe nach Norddeicher Art (Dithmarschen)

Menge 4 Portionen

Fur die Filetsteaks:

4 Filetsteaks (a 180 Gramm)

2 Essloffel Butterschmalz

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Fur die Garnelen und Hummer-Sauce:

8 Riesengarnelen

etwas Rapsol

1/2 Zwiebel

2 Mohren

1/2 Stange Lauch/Porree

2 grolde Knoblauchzehen

4 Zentiliter Cognac (nach eigenem Belieben)
250 Milliliter WeilRwein (oder hellen Traubensaft)
250 Milliliter Fischbrihe

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Zucker

4 1/2 Essloffel Hummerpaste

172 Becher Sahne

etwas frische Krauter

3 Essloffel Speisedl

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

FUr den Spargel mit Kirschtomaten:
250 Gramm weil3er Spargel

250 Gramm Thai-Spargel

1,5 Liter Wasser

1 Essloffel Butter

1/2 Teeloffel Tafelsalz

1 Teeloffel Zucker

1/2 Zitrone

100 Gramm Kirschtomaten

2 Essloffel zerlassene Butter
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
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Fortsetzung: Filet "vor und hinter dem Deich" in Krauter-Crepe nach Norddeicher Art
(Dithmarschen)

Plattieren Sie die Filetsteaks mit dem Handballen, damit die Fasern nicht zerstort werden. Dann
zerlassen Sie das Butterschmalz bei starker Hitze in einer Pfanne und braten die Filetsteaks von
beiden Seiten scharf (bei grofder Hitze) an. Danach reduzieren Sie die Hitzezufuhr und wirzen
das Fleisch mit Tafelsalz und Pfeffer. Waschen Sie die Pfanne bitte nicht ab, sondern heben Sie
sie fur die Scampi auf (wir wollen den Geschmack der Roststoffe mitnehmen).

Jetzt brechen Sie die Riesengarnelen aus der Schale und entfernen mit einem kleinen
Klchenmesser den Darm. Dann erhitzen Sie das Rapsol in der Pfanne und braten die
Riesengarnelenschalen darin an.

Anschlieend schélen die halbe Zwiebel und die zwei Mdhren, schneiden sie dann in Warfel und
geben sie mit in einen Topf. Dann halbieren Sie den Lauch, spulen ihn grindlich ab, befreien ihn
von der Wurzel (Stielansatz) und schneiden den Lauch in Scheiben bevor Sie die Scheiben
dann ebenfalls in den Topf geben. Danach wurden wir (wenn keine Kinder mitessen) den
Cognac flambieren, ihn in den Topf geben und das Ganze mit WeiRwein (oder hellem
Traubensaft) und der Fischbrihe auffullen und 10-11 Minuten bei mittlerer Hitzezufuhr kdcheln
lassen. Nach dem Kdcheln passieren Sie die Sauce durch ein Sieb und wirzen sie mit Tafelsalz,
Pfeffer und Zucker. Nun ruhren Sie bitte die Hummerpaste ein, so das die Sauce etwas andickt.
Verfeinert wird das Ganze mit Sahne und frischen Krautern.

Nun erhitzen Sie das Speisedl in der Pfanne und braten die von den Schalen befreiten
Riesengarnelen von beiden Seiten an. Gewurzt werden die Riesengarnelen leicht mit Tafelsalz
und Pfeffer.

Fur den Spargel mit den Kirschtomaten schalen Sie den Spargel vom Kopf bis zum dickeren
Ende (die Kopfe durfen Sie nicht beschadigen, sie sind das beste am Spargel). Dann schneiden
Sie am Ende die holzigen Stellen ab. Den Thai-Spargel kirzen Sie bitte nur am Ende und
schneiden ihn in 2 Zentimeter grofe Stucke. Dann bringen Sie das Wasser mit der Butter, dem
Tafelsalz und dem Zucker zum Kochen und pressen den Saft einer halben Zitrone hinein. Den
Spargel geben Sie nach dem Kochen in die Hummer-Sauce.

Nun schwenken Sie die Kirschtomaten etwa 3-4 Minuten in der zerlassenen Butter und wirzen
sie mit Pfeffer und Tafelsalz.

Unsere Tipps:

Legen Sie pro Portion einen von 4 Krauter-Crepe auf den Teller. Darauf platzieren Sie bitte ein
Steak in der Mitte und schlagen dann den oberen Teil des Crepe hoch. Danach richten Sie 2
Scampi auf dem Steak an und nappieren das Ganze mit Spargel-Hummer-Sauce. Den Spargel
und die Kirschtomaten platzieren Sie bitte seitlich.
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Fleischgerichte:
Schnitzel mit Spargel und Kase Uberbacken nach Wittduner Art (von Amrum)
Menge: 2 Portionen

2 Schweineschnitzel

1 Ei (GroRe M)

1 Glas Spargel

250 Milliliter Sauce Hollandaise, Fertigprodukt oder selbstgemacht
2 Scheiben Kase, Gouda

etwas Weillmehl

Semmelbrosel oder Pankomehl

etwas Tafelsalz und Pfeffer, frisch aus der Muhle

Speisedl fur die Pfanne

AulRerdem:
eventuell Alufolie

Heizen Sie den Backofen erst auf entweder etwa 200 Grad Celsius (Oberhitze/ Unterhitze) oder
auf etwa 180 Grad Celsius (Heil3luft) vor.

Nun waschen Sie die beiden Schnitzel ab und wenden Sie sie in Mehl. Dann verrihren Sie das
Ei und wurzen es mit Pfeffer und Salz. Die Schnitzel wenden Sie danach in dem Ei und
anschlie3end ziehen Sie sie von beiden Seiten durch die Semmelbrdsel oder das Pankomehl.
Nun braten Sie die Schnitzel in einer Pfanne mit etwas heilRem Speisedl.

Anschlie3end legen Sie die Schnitzel in eine Auflaufform und verteilen den Spargel auf dem
Fleisch. Die Sauce Hollandaise geben Sie jetzt Uber die Schnitzel und belegen sie mit dem
Gouda.

Zum Schluss Uberbacken Sie das Ganze etwa 30 Minuten im Backofen. Falls der Kase zu braun
wird, konnen Sie das Gericht mit Alufolie abdecken.

Als Beilage konnen Sie Bratkartoffeln und Weilkrautsalat reichen.
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Traditionelle Hauptspeisen:
Huhnerfrikassee
Menge: 4 Portionen

1 frisches Suppenhuhn

2 Liter Huhnerbruhe (2 Essloffel Instant-Pulver)
1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

3 schwarze Pfefferkdrner

500 Gramm weil3er Spargel (notfalls aus dem Glas)
250 Gramm Champignons

2 Essloffel Weilimehl

1 Essloffel Butter

1 Zitronenscheibe

etwas Zitronensaft

etwas Butter

Fur die Mehlschwitze:
3 Essloffel Butter
2 Essloffel Weilmehl

100 Milliliter Sahne

1 Eigelb (Grolke M)

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Zitronensaft

Blanchieren Sie das Suppenhuhn kurz in kochendem Wasser. Danach spulen Sie es mit kaltem
Wasser ab und setzen es erneut in 2 Liter Gemusebrihe kalt auf - das Huhn muss bedeckt sein.

Dann putzen Sie das Suppengrin, ziehen Sie die Zwiebel ab, halbieren sie und schneiden die
Zwiebel in feine Wurfel. AnschlieRend geben Sie das Suppengrun, die Zwiebelwurfel, das
Lorbeerblatt sowie die Pfefferkdrner mit in den Topf und kochen alles zugedeckt etwa 90
Minuten. Nach der Garzeit nehmen Sie das Huhn mit einer Schaumkelle aus der Bruhe, lassen

es in einem Sieb abtropfen und auskuinhlen.

Nun giel3en Sie die Hihnerbrihe durch ein Sieb in einen anderen Topf. Den weil’en Spargel
schalen Sie, entfernen die holzigen Stellen und schneiden die Enden ab. Wenn Sie aul3erhalb
der Spargelsaison Huhnerfrikassee essen moéchten empfehlen wir ihnen den Spargel aus dem

Glas, dann sollten Sie aber die Flussigkeit mit in die Brihe geben.
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Fortsetzung: Huhnerfrikassee

Danach putzen Sie bitte die Champignons: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf
und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins Wasser
legen. Stattdessen l6sen Sie bitte zwei Essloffel Weildmehl in einer Schissel Wasser auf und
waschen die Pilze etwa 1-2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze
nehmen so kaum Wasser auf.

AnschlielRend vierteln oder halbieren Sie die Champignons und setzen sie mit sehr wenig
Wasser (so das der Boden zu 3 Zentimeter bedeckt ist) auf, geben den Essloffel Butter und die
Zitronenscheibe hinzu und lassen die Zutaten aufkochen. Danach nehmen Sie den Topf von der
Kochstelle und bewahren den Fond der Champignons auf. Den geschalten Spargel kochen Sie
nebenbei in leichtem Zuckerwasser mit etwas Zitronensaft und Butter gar und bewahren den
Fond wieder auf.

Dann schmelzen Sie die Butter fir die Mehlschwitze in einem weiterem, groliem Topf, rihren
das Mehl hinein und giel3en den Champignon-Fond und den Spargel-Fond an. Dabei mussen
Sie gut rihren, damit sich keine Klumpen bilden. Danach geben Sie bitte die Geflugelbrihe
hinzu. Die Konsistenz der Sauce sollten Sie cremig halten.

Nun legieren Sie die Sauce (binden sie also mit dem Eigelb und der Sahne ab): Hierfur
verruhren Sie erst die Sahne mit dem Eigelb, reduzieren dann die Hitze der Sauce (sie darf nicht
mehr kochen weil Sie sonst gleich Ruhrei in der Suppe haben) und gieRen die beiden verruhrten
Zutaten unter Ruhren hinein. Dann schmecken Sie die Sauce mit Tafelsalz, Pfeffer und
Zitronensaft ab. Danach brechen Sie das Huhn aus, enthauten es und schneiden es in
Scheiben. AuRerdem schneiden Sie den Spargel in 2-3 Zentimeter grol3e Stiicke und geben die
Sauce auf das Huhnerfleisch, die Champignons und den Spargel.

Unser Tipp:
Bei uns reicht man zu Huhnerfrikassee Reis oder Petersilien-Kartoffeln.
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Traditionelle Hauptspeisen:
Huhnerfrikassee "Gartnerin Art"
Menge: 8 Portionen

1 Poularde (etwa 1,2 Kilogramm)

1 Bund Suppengemuse, 80 Gramm Butter

60 Gramm Weizenmehl

etwas Tafelsalz

etwas gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Worcestersolie

500 Gramm frischer oder Tiefkuhl-Spargel
eventuell 1 Essloffel Gemusebrihe

1 Zitrone, den Saft davon

250 Gramm frische Champignons

2 Eigelb (GroRRe M)

200 Milliliter Schlagsahne

125 Milliliter Weil3wein oder hellen Traubensaft

Garen Sie die Poularde mit dem Suppengemuse in ausreichend Wasser und lassen Sie danach
beide Zutaten auskuhlen. Das Fleisch |6sen Sie anschliel’end von den Knochen und schneiden
es in groRe Wurfel. Die Geflugelbrihe lassen Sie bitte erkalten.

In einem zweiten Topf zerlassen Sie nun die Butter, lassen sie dabei aber nicht braun werden.
Dann rihren Sie das Mehl (fur die Bindung) mit einem Schneebesen ein und I6schen das Ganze
mit der Geflugelbruhe ab. Die Bruhe mussen Sie kalt zugeben und danach aufkochen lassen
(damit sie richtig gebunden wird und der Mehl-Geschmack verloren geht). Abgeschmeckt wird
die Sauce nun mit Pfeffer, Salz und der Worcestersol3e. Den Spargel garen Sie in einem dritten
Topf wahlweise in Salzwasser oder GemuUsebrihe sowie dem Zitronensaft.

Dann saubern Sie die Champignons und schneiden sie in Sticke. Pilze sind sehr heikel mit
Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die
Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen l16sen Sie bitte zwei Essloffel Weillmehl in einer
Schussel Wasser au und waschen die Pilze darin etwa 1-2 Minuten. Das Mehl wirkt wie
Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Jetzt zerlassen Sie das Butterschmalz, dinsten die Champignons darin an und geben die
Champignons sowie den Spargel in den Geflugel-Fond. Danach verruhren Sie die Eigelbe mit
der Schlagsahne und dem WeiRwein (oder, wenn Kinder mitessen, den hellen Traubensaft) gut
und geben die Mischung in den Topf. Jetzt durfen Sie das Ganze nicht mehr kochen lassen
(sonst haben Sie Ruhrei im Huhnerfrikassee!). Zum Schluss geben Sie das Geflugelfleisch
dazu, erhitzen das Gericht kurz und servieren es dann |hren Gasten.

Unser Tipp:
Als Beilage empfehlen wir Wildreis oder Petersilien-Kartoffeln.
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Ofenwarme Baguettes mit Remoulade:
Baguette-Shrimps mit Spargel-Frischkase-Creme und Tomaten sowie Schinken
Menge: 10 Portionen

400 Gramm Spargel, grin

etwas Meersalz oder 1 Essloffel Gemusebrihe (Instant)
etwas Zucker

200 Gramm Doppelrahmfrischkase, natur

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

10 Scheiben Baguette

Fuar die Garnitur:
Shrimps
Cocktailtomaten
Basilikum
Schinken, roher

Spulen Sie den grunen Spargel ab, schalen Sie das untere Drittel, schneiden Sie die Enden ab
und teilen Sie die restlichen Stangen in mundgerechte Stiicke. Dann garen Sie den Spargel in
Salzwasser (wir nehmen immer Gemusebrihe als Geschmacksgeber) mit etwas Zucker etwa 4
Minuten. Danach nehmen Sie die Spargelspitzen heraus, schrecken sie mit kaltem Wasser ab
und lassen sie in einem Sieb abtropfen. Den Rest der Spargelstangen garen Sie bitte weitere 4
Minuten. Nach der Kochzeit nehmen Sie die Stangen aus dem Wasser, lassen sie sehr gut
abtropfen (sonst wird die Creme zu dunn!) und lassen sie abkuhlen.

Die abgekuhlten Spargelsticke (ohne die Spitzen, diese verwenden Sie bitte zur Garnitur)
purieren Sie mit dem Frischkase und schmecken die Creme mit Meersalz und Pfeffer ab.

AnschlieRend rosten Sie die Baguette-Scheiben, bestreichen sie mit der Creme und garnieren
sie je nach eigenem Geschmack mit den Spargelspitzen und Shrimps oder Tomaten und
Basilikum oder ronem Schinken.

Hinweis:

Die Creme lasst sich auch gut vorbereiten. Den Spargel kdnnen Sie bereits einige Stunden
zuvor kochen und die Creme bleibt dann abgedeckt im Kihlschrank ohne Qualitatsverlust
ebenfalls lange haltbar. Vor dem verwenden sollten Sie jedoch die Creme nochmals gut
durchrahren.
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Diverses aus dem Kreis Schleswig-Flensburg:
Spinat-Spargel-Torte aus Scheggerott (Kreis Schleswig-Flensburg)
Menge: 6 Portionen

500 Gramm Weilimehl

30 Gramm Hefe

3 Essloffel Speisedl (oder Butter/Margarine)
1/4 Liter Milch

1 Kilogramm Spinat

500 Gramm geschalter und geputzter Spargel
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Muskat

150 Gramm geriebenen Kase (lhrer Wahl)

Gemusesud:

200 Gramm Sahne (suR)

200 Gramm Schmelzkase

etwas Tafelsalz

etwas gemahlenen Pfeffer frisch aus der Mihle

Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, dem Fett und der Milch einen Hefeteig her und driicken Sie
ihn in eine gefettete Springform (mit einem Durchmesser von 28 Zentimetern). Den Rand ziehen

Sie bitte etwas hoch.

Dann dunsten Sie den vorbehandelten Spinat mit dem Spargel in einem Topf, lassen beides
abtropfen, geben es auf den Teig und streuen den geriebenen Kase daruber.

Fur den Gemusesud kochen Sie jetzt die Sahne mit dem Schmelzkase ein und schmecken

diese Solke mit den Gewdlrzen ab.

Zum Schluss geben Sie den Gemusesud Uber die Torte und backen sie etwa 5-10 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 160 Grad Celsius

(HeiRluft) bis der Kase zerlaufen ist.
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Eierspeisen:

Crepes und Fruhlings-Morcheln an Petersilien-Knoblauch-Sauce

Teig

80 Gramm gesiebtes Mehl
200 Milliliter Milch

2 Eier (Grolke M)

2 Essloffel Sonnenblumendl
etwas Tafelsalz

1 Prise Muskat

Fullung:

500 Gramm frische Morcheln

500 Gramm weilder Spargel

20 Gramm Butter

1 Schalotte

etwas Weillmehl

50 Milliliter Weil3wein

100 Milliliter Geflugel-Bouillon

200 Milliliter Doppelrahm Creme Double
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Sauce:

20 Gramm Butter

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie
Basilikumblatter
Estragonblatter

200 Milliliter Bouillon
200 Milliliter Sahne (suR)

Aulerdem:
etwas Klchenpapier
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Fortsetzung: Crepes und Frihlings-Morcheln an Petersilien-Knoblauch-Sauce

Teig:
Alle Zutaten verrtihren und 15 Minuten ruhen lassen. Danach in einem Pfannchen pro Person
zwei kleine Crepes backen, auf Klichenpapier legen und abkuhlen lassen.

Von den Morcheln die Stiele entfernen, unter flieRendem Wasser sorgfaltig von allem Sand
befreien, abtropfen und grob wirfeln. Den Spargel waschen, schalen, die unteren Enden
abschneiden, die Stangen in grobe Wirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen.

Fallung:

Die Schalotten-Wurfelchen in Butter diinsten, die Morcheln zugeben, mit wenig Mehl leicht
bestauben, mit Wein und Bouillon abléschen, wirzen und zugedeckt weich kdcheln. Danach auf
ein Sieb geben, den Fond mit Doppelrahm auffiillen, nochmals aufkochen und abschmecken,
mit den Morchel- und Spargelwurfeln 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 zurick in den
Topf passieren, den Rahm zufliigen, samig reduzieren und abschmecken. Zum Schluss ein
Nuss-grofRes Stuck kalte Butter einrthren.

Fertigstellen:

Die Fullung auf die Crepes 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 heil® werden lassen, nicht Uberbacken.

Mit Krautern garniert servieren.
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Pikantes vegetarisches Geback:
Spargel-Tarte
Menge: 12 Portionen

Fur den Hefeteig:

150 Milliliter warmes Wasser

21 Gramm frische Hefe

1 Prise Zucker

350 Gramm Weizenmehl

20 Gramm geriebenen Parmesan
1 Teelodffel (gestrichen) Salz

50 Milliliter Olivendl

FUr den Belag:
750 Gramm gruner Spargel
2 Essloffel GemuUsebrihe

Fir den Guss:

2 Eier (Grolke M)

200 Gramm Schlagsahne

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise geriebene Muskatnuss

50 Gramm geriebenen Parmesan

Aulerdem:
etwas Backpapier

FUr den Teig verruhren Sie den Teig mit der zerbroselten Hefe und dem Zucker in einer
Ruhrschissel. Dann rihren Sie die Halfte des Mehls unter. Das restliche Mehl, den Parmesan
und das Salz streuen Sie darauf und gie®en dann das Olivendl hinzu. Den Hefeteig lassen Sie
jetzt zugedeckt etwa 20 Minuten an einem warmen Ort gehen.

Wenn das aufgestreute Mehl Risse zeigt, verkneten Sie alles mit einem Mixer (Knethaken)
zunachst kurz auf der niedrigster Stufe, dann auf der hochsten Stufe zu einem glatten Teig. Den
Teig lassen Sie nun etwa 9-10 Minuten ruhen.

AnschlieRend bestauben Sie den Teig leicht mit Mehl, nehmen ihn aus der Schiissel und rollen
ihn auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer runden Platte (mit einem Durchmesser von
etwa 34 Zentimetern) aus. Danach belegen Sie eine Springform mit Backpapier und bestreichen
den Rand mit Butter. Die Teigplatte legen Sie die Form und drticken einen etwa 3 Zentimeter
hohen Rand an.
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Fortsetzung: Spargel-Tarte

Nebenbei heizen Sie bitte den Backofen auf entweder etwa 200 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) oder auf etwa 180 Grad Celsius (Heilluft) vor.

FUr den Belag schalen Sie jetzt von dem Spargel das untere Drittel und schneiden die unteren
Enden ab. Dann blanchieren Sie den Spargel in kochender Gemusebruhe etwa 2 Minuten,
nehmen ihn mit einer Schaumkelle heraus, geben den Spargel in ein Sieb und schrecken ihn mit
kaltem Wasser ab (damit er nicht weiter gart). Danach lassen Sie den Spargel bitte im Sieb
abtropfen und legen ihn kreisformig auf den Teigboden.

Fur den Guss verschlagen Sie danach die Eier mit der Sahne in einer Schissel. Dann
schmecken Sie den Guss mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat ab. Den Guss verteilen Sie auf
dem Spargel und bestreuen ihn mit dem Parmesan.

Die Tarte schieben Sie anschliel3end auf einem Rost in den vorgeheizten Backofen und backen
die Tarte etwa 35 Minuten goldbraun.

Zum Schluss I6sen Sie die Tarte aus der Form, legen sie auf eine Platte und servieren sie warm
oder kalt.
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Pikantes vegetarisches Geback:
Torte von grinem und weiBem Spargel
Menge: 2 Portionen

500 Gramm weilRer Spargel, 500 Gramm gruner Spargel

2 Essloffel GemuUsebrihe, 4 Filoteig-Blatter (aus dem Kuhlregal
2 Essloffel zerlassene Butter, 125 Gramm Creme double

2 Eier (Grolke M), 1 Essloffel gerebelter Estragon

1 Prise Cayennepfeffer

1 Essloffel geriebenen Parmesan

Den weilden Spargel schalen Sie von oben nach unten und achten dabei darauf, dass die
Schale vollstandig entfernt wird (sie schmeckt nach dem Kochen holzig) und die Képfe nicht
beschadigt werden (die Spargelkdpfe sind das beste am Spargel). Die unteren Enden schneiden
Sie bitte ab und entfernen eventuell holzige Stellen komplett. Vom griinen Spargel schalen Sie
nur das untere Drittel und schneiden die unteren Enden ab.

Nun garen Sie den weilden Spargel in kochender Gemusebrihe etwa 12 Minuten, nehmen ihn
mit einer Schaumkelle heraus und schrecken ihn in einem Sieb mit kaltem Wasser ab (damit der
Spargel nicht weiter gart). Danach lassen Sie den weil3en Spargel abtropfen. Den grinen
Spargel garen Sie in dem verbliebenen kochendem Spargel-Wasser etwa 3 Minuten, nehmen
ihn ebenfalls mit einer Schaumkelle heraus, schrecken ihn auch mit kaltem Wasser ab und
lassen ihn auch in dem Sieb abtropfen.

Wahrenddessen heizen Sie bitte den Backofen auf entweder etwa 220 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) oder auf etwa 200 Grad Celsius (Hei3luft) vor.

Die Filoteig-Blatter bestreichen Sie jetzt mit der zerlassenen Butter und fetten auch eine Form
(etwa 30 x 20 Zentimeter) ein. Dann legen Sie den Filoteig leicht Uberlappend in die Form und
schneiden den hangenden Teig ab.

Anschlieend verschlagen Sie die Creme double in einer Schussel mit den Eiern und wirzen
die Mischung mit etwas Tafelsalz, Estragon, 1 Prise Cayennepfeffer und Parmesan.Die Eimasse
verstreichen Sie danach auf den Teigblattern und legen die Spargelstangen darauf.

Zum Schluss schieben Sie die Form auf einem Rost in den vorgeheizten Backofen und backen
die Torte etwa 20-22 Minuten.

38

700 Spargelrezepte: http://www.kdche-nord.de/search.php?keywords=Spargel


http://forum.xn--kche-nord-07a.de/search.php?keywords=Spargel

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Pikantes vegetarisches Geback:

Blatterteig-Tarteletts
Menge: 48 Stlck

450 Gramm Tiefkhl-Blatterteig (10 quadratische Platten)
250 Gramm Tiefkuhl-Blattspinat

250 Gramm Spargel-Spitzen (oder Bruchspargel)

250 Milliliter Wasser

1/2 Essloffel Gemusebrihe (Instant) (oder 1/2 Teeloffel Salz)
1 Prise Zucker, 2 Tomaten (etwa je 100 Gramm)

3 Eier (Grolke M)

200 Gramm Schlagsahne

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Prise geriebene Muskatnuss

etwas Speisedl (zum Einfetten)

Lassen Sie die Blatterteigplatten erst nebeneinander nach Packungsanleitung auftauen.
Nebenbei lassen Sie auch den Blattspinat nach der Packungsanweisung auftauen (oder Uber
Nacht in einem Sieb). Dann schalen Sie die Spargelspitzen eventuell vorsichtig, spulen sie ab
und lassen sie dann abtropfen. Dann bringen Sie das Wasser in einem Topf zum Kochen, fligen
die Gemusebruhe (oder Salz), den Zucker und die Spargelspitzen hinzu, bringen alles wieder
zum Kochen und kochen den Spargel etwa 5-6 Minuten bissfest. Die Spargelspitzen nehmen
Sie nach der Garzeit mit einer Schaumkelle aus der Bruhe, schrecken sie mit kaltem Wasser ab
(damit sie nicht weiter garen) und lassen sie in einem Sieb abtropfen.

Danach stechen Sie aus den Blatterteigplatten mit einer runden Ausstechform oder einem
Wasserglas (mit einem Durchmesser von etwa 5 Zentimetern) 48 Kreise aus. Die Teigkreise
legen Sie in eine eingefettete Mini-Muffin-Form (fir 24 Muffins) und driicken sie leicht an; die
restlichen Teigkreise legen Sie bitte zunachst in den Kuhlschrank).

Den aufgetauten Blattspinat lassen Sie nun in einem Sieb abtropfen und dricken ihn gut aus.
Dann schneiden Sie den Spinat eventuell etwas kleiner. Dann schneiden Sie auch die
Spargelspitzen in kleine Stlcke. Danach spulen Sie die Tomaten ab, tupfen sie kurz trocken,
vierteln sie, entkernen sie und schneiden die Stangelansatze heraus. Anschliel3iend werden die
Tomatenviertel in kleine Wurfel geschnitten. Nebenbei verschlagen Sie die Eier mit der Sahne in
einer Schuissel und wirzen die Eier-Sahne mit etwas Tafelsalz, Pfeffer sowie Muskat.

Die Teigkreise in der Muffin-Form fillen Sie jetzt mit den Spargelstiicken, geben die Halfte der
Eier-Sahne darauf und backen die Tarteletts etwa 20-25 Minuten im Backofen bei 180 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 160 Grad Celsius (Heiluft).

Nach dem Backen I6sen Sie die Tarteletts aus den Formen und legen sie auf ein Kiichenrost.
AnschlieRend bereiten Sie die kalt gestellten Teigkreise ebenso zu und backen sie. Zum
Schluss werden die Tarteletts warm oder kalt serviert.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Couscous mit grinem und weilem Spargel, Minze und Ei
Menge: 4 Portionen

2 hart gekochte Eier (Groke M)

500 Gramm weil3er Spargel, 500 Gramm gruner Spargel
2 Schalotten

200 Gramm Cocktailtomaten

2 Essloffel Butter

150 Milliliter Gemusebrihe

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle

Pellen Sie die Eier und achteln Sie sie eventuell mit einem Eierschneider. Dann schalen Sie den
weillen Spargel von oben nach unten und achten dabei darauf, dass die Schale vollstandig
entfernt wird (sie schmeckt nach dem Kochen holzig), die Kopfe aber nicht verletzt werden
(Spargelkdpfe sind das beste am Spargel). Die Enden des Spargels schneiden Sie bitte ab (und
entfernen die holzigen Stellen vollkommen). Den Spargel spulen Sie nun bitte ab, lassen ihn
abtropfen und schneiden ihn schrag in mundgerechte Stlicke. Vom griinen Spargel schalen Sie
nur das untere Drittel und schneiden die Enden ab. Dann spulen Sie auch den grinen Spargel
ab, lassen ihn abtropfen und schneiden ihn ebenfalls in mundgerechte Sticke.

Anschlie3end ziehen Sie die Schalotten ab, schneiden sie zuerst in Scheiben, dann teilen Sie
die Scheiben in Ringe. Die Cocktailtomaten spulen Sie jetzt ab und entfernen die
Stangelansatze. Dann verlesen Sie den Blattspinat und entfernen die dicken Stiele. Danach
waschen Sie den Spinat grundlich und lassen ihn in einem Sieb kurz abtropfen.

AnschlielRend zerlassen Sie die Butter in einem Topf und dunsten die Schalottenringe darin an.
Die weilden Spargelstlicke geben Sie nun hinzu und giel3en die Gemusebriihe hinzu. Die
weillen Spargelsticke dunsten Sie bitte in etwa 5-6 Minuten bei mittlerer Hitze unter Ruhren.
Danach geben Sie die griinen Spargelstlicke hinzu und lassen alles weitere etwa 5 Minuten
mitdunsten. Dann geben Sie die Cocktailtomaten zu den Spargelsticken und lassen sie kurz
mitdunsten.

Zwischendurch bereiten Sie den Couscous nach Packungsanleitung zu, waschen die Zitrone
heil® ab und reiben die Zitronenschale fein ab. Die Zitrone halbieren Sie nun und pressen den
Saft aus. Dann spulen Sie die Minze ab, schitteln sie kurz trocken, zupfen die Blatter von den
Stangeln und schneiden die Minzblatter klein. Den gegarten Couscous lockern Sie jetzt mit einer
Gabel auf und heben ihn vorsichtig unter das Gemuse. Dann schmecken Sie das Ganze mit
dem Zitronensaft, der Zitronenschale, der Minze, etwas Tafelsalz und einer Prise Pfeffer ab.

Den Couscous richten Sie auf einer gro3en Platte an und garnieren ihn zum Schluss mit den
Eier-Spalten und dem Spinat.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Fruhlingsgemuse mit Penne
Menge: 12 Portionen

1,2 Kilogramm weil3er oder griine Spargel, 600 Gramm junge, kleine Bund-M&hren
600 Gramm Zuckerschoten, 2 Essloffel Gemusebruhe (Instant)

je 5 Liter Wasser, je 5 Teelodffel (gestrichen) Tafelsalz

2 Essloffel Speisedl, 120 Gramm Butter

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle

1 1/2 Bund Kerbel

Den weilden Spargel schalen Sie von oben nach unten und achten dabei darauf, dass die
Schale vollstandig entfernt wird (sie schmeckt nach dem Kochen holzig), die Képfe aber nicht
beschadigt werden (die Spargelkdpfe sind das beste am Spargel). Die unteren Enden schneiden
Sie ab und entfernen eventuell holzige Stellen. Vom griinen Spargel brauchen Sie nur das
untere Dritte schalen und die unteren Enden abschneiden. Dann spulen Sie den Spargel ab,
lassen ihn kurz in einem Sieb abtropfen und schneiden ihn danach in etwa 5 Zentimeter lange
Stucke. Anschliel3end putzen Sie die Mohren und lassen dabei etwas Grun stehen. Die Mdhren
waschen Sie nun unter fliellendem kalten Wasser grindlich ab (das Schalen entfallt bei jungen
Mohren) und lassen sie dann auch in einem Sieb kurz abtropfen.

Von den Zuckerschoten schneiden Sie nun die Enden ab und fadeln die Schoten eventuell ab
(Abfadeln ist das Abziehen der seitlichen Faden entlang der Bauch- und Rickennaht). Dann
spulen Sie die Schoten ab und lassen sie in einem Sieb abtropfen. AnschlieRend garen Sie die
Spargelstticke, die M6hren und die Zuckerschoten nacheinander jeweils 6-10 Minuten in
kochender Gemusebruhe bissfest (die Brihe brauchen Sie dabei nicht zu wechseln), nehmen
das Gemduse jeweils mit einer Schaumkelle heraus, schrecken es mit kaltem Wasser ab (damit
das Gemduse nicht weiter gart) und lassen es in einem Sieb abtropfen.

Die Nudeln kochen Sie nun in 2 Portionen. Daflr bringen Sie jeweils Wasser in einem grof3en
Topf zum Kochen und geben dann das Salz, die Nudeln und das Speisedl (damit die Nudeln
nicht verkleben) hinzu. Die Nudeln kochen Sie im gedffnetem Topf etwa 15 Minuten bissfest,
dabei mussen Sie gelegentlich umrihren. Anschliel3iend geben Sie die Nudeln in ein Sieb,
spulen sie mit heiRem Wasser ab und lassen sie abtropfen.

Dann zerlassen Sie die Butter in einem grofl3en Topf und schwenken das vorbereite Gemuse
und die Nudeln darin. Gewdrzt wird danach mit Pfeffer und Salz. Nebenbei spuilen Sie den
Kerbel ab, schitteln ihn kurz trocken und zupfen die Blatter von den Stangeln. Zum Schluss
bestreuen Sie das Frihlingsgemuse mit den Kerbelblattern.

Normalerweise wurden wir fur die Zubereitung der Nudeln Gemusebrihe nehmen (das

schmeckt einfach besser als Salz). Da in diesem Rezept aber schon Gemusebrihe vorkommt
wirde sich das beil3en, deshalb wirden wir die Bandnudeln mit Salz zubereiten.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Gemdusereis Primavera
Menge: 4 Portionen

150 Gramm weiler Spargel

150 Gramm gruner Spargel

1 grol3e Moéhre

2 Zwiebeln

40 Gramm Butter

250 Gramm Langkornreis

500 Milliliter Gemusebruhe

100 Gramm Tiefkuhl-Brechbohnen

1 Essléffel Bohnenkraut

100 Gramm Tiefkuhl-Erbsen

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle

30 Gramm geriebener Kase, zum Beispiel Parmesan oder Gouda
1 Essloffel klein geschnittene Krauter, zum Beispiel Petersilie oder Schnittlauch

Schalen Sie den weillen Spargel von oben nach unten, achten Sie dabei bitte darauf, dass Sie
die Schale vollstandig entfernen (sie schmeckt nach dem Kochen holzig), die Képfe aber nicht
verletzen (Spargelkopfe sind das beste am Spargel). Die unteren Enden und die holzigen
Stellen entfernen Sie bitte komplett. Vom griinen Spargel schalen Sie das untere Drittel und
schneiden die unteren Enden ab. Dann spulen Sie die Spagelstangen ab, lassen sie abtropfen
und schneiden sie in Stiicke. Danach putzen Sie die Mohren, schalen sie und sptlen sie ab.
AnschlieRend ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie in kleine Wrfel.

Jetzt zerlassen Sie etwa 15 Gramm Butter in einem Topf und dunsten den Reis darin glasig.
Dann giel3en Sie die Gemusebrihe hinzu und bringen sie zum Kochen. Den Reis garen Sie nun
nach Packungsanweisung etwa 15-20 Minuten bei schwacher Hitze.

Wahrenddessen zerlassen Sie die restliche Butter in einem zweiten Topf und dunsten die
Zwiebelwurfel darin glasig. Das vorbereitete Gemuse geben Sie anschliellend mit den
gefrorenen Bohnen, dem Bohnenkraut und den Erbsen hinzu und wirzen alles mit Pfeffer und
Salz. Dann dunsten Sie das Gemuse etwa 13-15 Minuten unter gelegentlichem Rihren
bissfest.

Den Reis geben Sie jetzt zu dem Gemuse und mischen ihn gut unter. Dann schmecken Sie das

Ganze nochmal mit Pfeffer und Salz ab und heben den Kase und die Krauter zum Schluss unter
den Gemdusereis.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Tagliatelle mit griinem Spargel
Menge: 4 Portionen

500 Gramm gruner Spargel
350 Milliliter GemUsebrihe
1 Bund glatte Petersilie

150 Gramm Creme fraiche
etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
40 Gramm Haselnusskerne
5 Liter Wasser

5 Teeloffel (gestrichen) Salz
500 Gramm Tagliatelle

2 Essloffel Speisedl

Schalen Sie vom Spargel das untere Drittel und schneiden Sie die Enden ab. Dann spulen Sie
den Spargel ab, lassen ihn kurz abtropfen und schneiden ihn in etwa 1 bis 1 1/2 Zentimeter
lange Sticke, dabei lassen Sie die Spargelspitzen bitte 2-3 Zentimeter lang. Nebenbei bringen
Sie die Gemusebruhe bitte in einem Topf zum Kochen. Danach garen Sie die Spargelstiicke und
die Spargelspitzen darin etwa 6-7 Minuten. Anschlieliend nehmen Sie die Spargelspitzen mit
einer Schaumkelle aus der Gemusebrihe und legen sie beiseite.

Nun spulen Sie die Petersilie ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen die Blatter von den Stangeln
und schneiden die Blatter klein. Dann geben Sie die klein geschnittene Petersilie bitte in die
Spargelbruhe. Jetzt purieren Sie die Spargelbrihe mit den Spargelsticken und der Petersilie mit
einem Purierstab sehr fein und rihren danach die Creme fraiche unter. Gewdirzt wird die Sauce
danach mit Pfeffer und Salz, anschlieRend stellen Sie die Sauce warm.

Hacken Sie danach die Haselnusskerne grob und braunen Sie sie in einer Pfanne ohne Fett
leicht. Zwischendurch bringen Sie Wasser in einem groldem Topf zugedeckt zum Kochen und
geben dann das Salz, das Speisedl (damit die Nudeln nicht verkleben) und die Nudeln hinein.
Die Nudeln lassen Sie jetzt im gedffneten Topf bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten bissfest
kochen, dabei mussen Sie gelegentlich umrihren.

Nach der Garzeit geben Sie die Nudeln in ein Sieb, spulen sie mit heilem Wasser ab und
lassen sie abtropfen. Die Tagliatelle geben Sie nach dem Abtropfen in eine vorgewarmte
Schussel und vermengen sie mit der Sauce. Zum Schluss garnieren Sie das Gericht mit den
beiseite gelegten Spargelspitzen und den Haselnusskernen. Anschliel3end kdnnen Sie die
Tagliatelle mit grinem Spargel ihren Gasten servieren.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Spargel-Risotto
Menge: 4 Portionen

1,2 Kilogramm weil3er Spargel

1 Liter Wasser

1 Teeloffel Tafelsalz

1 Scheibe Zitrone

60 Gramm Butter

250 Gramm Risotto-Reis

400 Milliliter Gemusebriihe

150 Gramm Creme fraiche

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise geriebenen Muskatnuss

1 Bund Rucola (Rauke)

80 Gramm geraspelter Greyerzer Kase

Schalen Sie den Spargel von oben nach unter und achten Sie dabei bitte darauf, dass die
Schale vollstandig entfernt wird (sie schmeckt nach dem Kochen holzig) und die Kopfe nicht
verletzt werden. Danach entfernen Sie eventuelle holzige Stellen bitte vollkommen. Die
Spargelstangen, die Spargelschalen und die Spargelenden spulen Sie ab und lassen sie
abtropfen. Anschlieliend schneiden Sie die Spargelstangen in etwa 2 1/2 Zentimeter lange
Stlucke

Jetzt bringen Sie die Spargelschalen und Spargelenden mit Wasser in einem Topf zum Kochen
und lassen beides zugedeckt etwa 15 Minuten leicht kochen. Danach geben Sie das Ganze in
ein Sieb, fangen den Spargel-Fond dabei auf und messen 500 Milliliter davon ab. Nun zerlassen
Sie die Butter in einem grol3en Topf und résten den Reis darin unter Ruhren an. AnschlieRend
gielRen Sie etwa 300 Milliliter des Spargel-Fonds hinzu und bringen das Ganze zum Kochen.
Den Reis garen Sie nun bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren etwa 1/2 Stunde und
giellen dabei nach und nach den restlichen Spargel-Fond und die Gemusebruhe hinzu.

Nach etwa 15 Minuten Garzeit geben Sie die Spargelstiicke zu dem Risotto und garen alles
fertig. Dann ruhren Sie die Creme fraiche unter und wiirzen das Risotto mit Pfeffer, Salz und
Muskat.

Nebenbei verlesen Sie den Rucola und schneiden die dicken Enden ab. Dann spulen Sie den

Rucola ab, lassen ihn abtropfen und schneiden ihn klein. Zum Schluss riihren Sie den Rucola
und die Kaseraspel unter das Risotto, richten an und servieren es sofort.
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Nudel-, Reis und Getreidegerichte:
Hirsetopf mit Spargel und Brokkoli
Menge: 4 Portionen

800 Gramm gruner Spargel

500 Gramm Brokkoli

3 Zwiebeln (je etwa 50 Gramm)

800 Milliliter GemUsebrihe

350 Gramm Hirse

40 Gramm Butterschmalz

1 Déschen (0,1 Gramm) gemahlenen Safran
250 Milliliter Milch (3,5 % Fett)

40 Gramm geriebene Mandeln

50 Gramm (etwa) Parmesan

etwas grobes Tafelsalz

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise gemahlenen Muskatnuss

Schalen Sie vom Spargel das untere Drittel und schneiden Sie die Enden der Spargelstangen
ab. Dann spulen Sie die Stangen ab und schneiden sie in etwa 5 Zentimeter lange Stlcke. Vom
Brokkoli entfernen Sie danach die Blatter, spllen den Brokkoli ab und teilen ihn in kleine
Roéschen. Die Brokkoli-Stiele schalen Sie jetzt bitte und schneiden sie in Wurfel. Danach ziehen
Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie in feine Streifen.

AnschlieRend bringen Sie die Gemusebrihe in einem Topf zum Kochen, geben die
Spargelstucke, die Brokkoli-Rdschen und die Brokkoliwurfel hinein, bringen das Ganze wieder
zum Kochen und garen das Gemuse etwa 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze vor. Wahrenddessen
geben Sie die Hirse in ein Sieb, spllen sie unter flieRendem kaltem Wasser ab und lassen sie
abtropfen. Die vorgegarten Spargelstiicke, die Brokkoli-Rdschen und die Brokkoliwtirfel lassen
Sie nun in einem Sieb abtropfen und fangen dabei die Gemusebriuhe auf. Danach erhitzen Sie
die Halfte vom Butterschmalz in einem Topf und diinsten die Zwiebelstreifen und die Hirse darin
unter Ruhren an. Die aufgefangene Brihe und den Safran geben Sie jetzt hinzu und garen die
Hirse zugedeckt etwa 15-16 Minuten bei schwacher Hitze. Anschliel3end rihren Sie die Milch
nach und nach unter.

Nebenbei rosten Sie die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun, nehmen sie heraus und
lassen sie auf einem Teller abkihlen. Das restliche Butterschmalz erhitzen Sie nun in einer
Pfanne und braten die Spargelstucke, die Brokkoli-Rdschen und die Brokkoliwurfel darin unter
Ruhren an. Gewurzt wird das Gemuse mit etwas Tafelsalz. Dann rihren Sie zwei Drittel des
geriebenen Parmesans unter den Hirsetopf und wirzen diesen mit etwas Tafelsalz, Pfeffer und
Muskat. Den restlichen Kase streuen Sie bitte Uber das Gericht. Zum Schluss verteilen Sie das
Gemuse auf dem Hirsetopf und bestreuen alles mit den Mandeln.
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Kartoffelgerichte und Beilagen:
Spargel-Kartoffel-Auflauf nach Familie Braas aus Flensburg
Menge: 4 Portionen

400 Gramm neue Kartoffeln
650 Gramm weil3er Spargel

1 Scheibe Zitrone

etwas Tafelsalz

etwas Zucker

1 kleine Knoblauchzehe

100 Gramm gewdrfelten Speck
100 Gramm Schlagsahne (suf3)
1 Becher Creme fraiche

6 Essloffel Sauce Hollandaise
2 Eier (Grolke M)

etwas geriebenen Kése zum Uberbacken (zum Beispiel Gouda)
etwas Speisedl zum Einfetten

Kochen Sie zuerst die Kartoffeln als Pellkartoffeln bissfest (nicht gar). Wahrenddessen schalen
Sie den Spargel und schneiden ihn in mundgerechte Stlcke. Dann kochen Sie den Spargel in
einem zweiten Topf mit der Zitronenscheibe, dem Salz und etwas Zucker etwa 4-6 Minuten. Nun
nehmen Sie den Spargel mit einer Schaumkelle heraus, lassen ihn abtropfen und pellen die
(abgekuhlten) Kartoffel. Dann fetten Sie eine Auflaufform mit dem Speisedl ein und geben die
Kartoffeln hinein. Danach geben Sie etwa die Halfte des Spargels auf die Kartoffeln und streuen
die Halfte des Specks auf das Ganze. AnschlieRend geben Sie die restlichen Kartoffeln und den
restlichen Spargel auf die erste Schicht und geben daruber die restlichen Speckwurfel. Dann
ziehen Sie den Knoblauch ab und schneiden ihn in kleine Wirfel.

Heizen Sie den Ofen auf entweder 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder auf 180 Grad
(HeiBluft) vor.

Jetzt verrihren Sie aus Schmand, Sahne, Eiern und der Hollandaise eine cremige Sauce und
schmecken sie mit Salz, Pfeffer und den Knoblauchwiirfeln ab. Die Sauce geben Sie Uber das
Spargel-Kartoffel-Gemisch und geben die Form auf einem Rost in den vorgeheizten Backofen.
Der Auflauf wird jetzt 10 Minuten gegart, dann geben Sie den geriebenen Kase darauf und
garen ihn nochmal 5 Minuten.

46

700 Spargelrezepte: http://www.kdche-nord.de/search.php?keywords=Spargel


http://forum.xn--kche-nord-07a.de/search.php?keywords=Spargel

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Grillen:

Gruner Spargel mit Pinienkernen
im Ofen gegart, fur den Grill-Abend, ein Tapas-Buffet oder als sommerliche Beilage

Menge: 4 Portionen

1 Bund Spargel, grin

1 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Pinienkerne
etwas Tafelsalz und Pfeffer

Den Spargel waschen Sie und schneiden die holzigen Enden ab. Das Olivendl geben Sie in
eine breite Auflaufform. Die Grolde der Form wahlen Sie so, dass der Spargel in einer oder
héchstens zwei Lagen hineinpasst, damit er gleichmafig und schnell gart. Dann geben Sie
Pfeffer und Salz dazu und verrihren es kurz. Dann geben Sie den Spargel dazu und mischen
alles mit dem O, bis er gleichmaBig mit Ol bedeckt ist. Die Pinienkerne streuen Sie dariiber und
schieben das Ganze auf der zweitobersten Schiene in den auf etwa 200 Grad Celsius
vorgeheizten Ofen.

Das Gericht ist fertig, wenn die Pinienkerne leicht gebraunt sind und der Spargel gerade bissfest
ist (etwa 10 Minuten).

Dazu konnen Sie Dips, zum Beispiel Aioli oder Hummus reichen.
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Geschmort und gedinstet:
Gemusegulasch in Zitronensahne
Menge: 4 Portionen

1 Bund Fruhlingszwiebel (je etwa 250 Gramm)
250 Gramm Champignons

2 Essloffel Weillmehl

500 Gramm gruner Spargel

250 Gramm Zuckerschoten

250 Gramm Mohren

etwas Tafelsalz

2 Essloffel Olivendl

150 Milliliter Gemusebrihe

200 Gramm Schlagsahne

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
einige Stangel Zitronenmelisse und Zitronenthymian

40 Gramm Butter oder Margarine
1/2 Essloffel Zucker

Putzen Sie die Frihlingszwiebeln, spllen Sie sie ab und schneiden Sie sie in etwa 4 Zentimeter
lange Stucke. Nun putzen Sie die Champignons: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen
es auf und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins
Wasser legen. Stattdessen |6sen Sie bitte zwei Essloffel Weilmehl in einer Schussel Wasser
auf und waschen die Pilze darin etwa 1-2 Minuten. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die
Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Die grol3en Pilze halbieren oder vierteln sie. Dann schalen Sie von dem griinen Spargel das
untere Drittel und schneiden die unteren Enden ab. Danach spulen Sie den Spargel ab und
schneiden ihn in etwa 4 Zentimeter lange Stlcke. Von den Zuckerschoten schneiden Sie die
Enden ab und fadeln sie eventuell ab (Abfadeln ist das Abziehen der seitlichen Faden entlang
der Bauch- und Ruckennaht). Dann spulen Sie die Schoten ab. Die Mdhren putzen Sie, schalen
und spulen sie ab. Dann schneiden Sie die Méhren bitte in Stifte und blanchieren die
Mohrenstifte in Salzwasser mit etwas Zucker, der Butter oder Margarine (weil die Mohren
fettldsliche Vitamine haben) etwa 5-6 Minuten. AnschlieRend geben Sie die Mohren in ein Sieb
und schrecken sie mit kaltem Wasser ab (damit sie nicht weiter garen).

Nun erhitzen Sie das Olivendl in einem grof3en Topf und dunsten das vorbereitete Gemuse darin
portionsweise an. Dann giel3en Sie die GemuUsebrihe hinzu und wirzen alles mit Pfeffer und
etwas Tafelsalz (vorsichtig, die GemuUsebrihe ist schon salzig). Jetzt bringen Sie die Zutaten
zum Kochen und garen sie etwa 10-12 Minuten bei schwacher Hitze. Wahrenddessen spulen
Sie die Melisse und den Thymian ab und schutteln die Krauter kurz trocken. Die Blatter zupfen
Sie dann von den Stangeln, schneiden sie klein, geben sie zu dem Gemusegulasch und rihren
sie unter. Zum Schluss schmecken Sie das Gericht noch mit Pfeffer und Salz ab.
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Geschmort & gedlnstet:
Gemuseragout mit Dill
Menge: 4 Portionen

4 Mohren (je etwa 100 Gramm)

40 Gramm vegane Margarine

2 Kohlrabi (je etwa 200 Gramm)

1 Salat- oder Schmorgurke (je etwa 400 Gramm)
500 Gramm gruiner Spargel

400 Gramm kleine, festkochende Kartoffeln
etwas Tafelsalz

1 Scheibe Zitrone (unbehandelt und ungewachst)
1 Bund Dill

2 Knoblauchzehen

6 Essloffel Olivendl

200 Milliliter GemUsebrihe

1 Prise gemahlenen Pfeffer

1/2 Essloffel Zucker

Putzen und schalen Sie die Mohren, spulen Sie sie ab und schneiden Sie sie in Scheiben. Die
Kohlrabi putzen und schalen Sie, spllen sie in Stifte und schneiden die Kohlrabi in Stifte.
Danach spulen Sie die Salatgurken oder die Schmorgurke ab und schneiden die Enden ab. Die
Gurke halbieren Sie dann langs und entfernen die Kerne mit einem Essloffel. Die Gurkenhalften
schneiden Sie nun bitte in etwa 2 Zentimeter dicke Stlcke. Dann schneiden Sie vom grunen
Spargel das untere Drittel und schneiden die Enden ab. Die Spargelstangen spulen Sie ab und
halbieren sie je nach Grdolke oder dritteln sie. Die Kartoffeln birsten Sie unter flieliendem
Wasser sehr grindlich ab und kochen Sie zugedeckt in Salzwasser etwa 15 Minuten. Nebenbei
spulen Sie den Dill ab und schutteln ihn kurz trocken. Die Spitzen zupfen Sie anschliel3end von
den Stangeln und schneiden die Dillspitzen klein. Dann ziehen Sie den Knoblauch ab und
schneiden ihn in kleine Wrfel.

Jetzt garen Sie die Mohrenstifte und den Spargel in kochendem Salzwasser mit 1/2 Teeloffel
Zucker, der veganen Margarine (weil die Mohren fettlésliche Vitamine in sich haben) etwa 5
Minuten und geben die Zitronenscheibe (fur den Geschmack) hinzu. Die Kohlrabistifte garen Sie
danach in kochendem Salzwasser etwa 4-5 Minuten. Dann lassen lassen Sie die
Gemusezutaten jeweils in einem Sie abtropfen. Die gegarten Kartoffeln gief3en Sie ab und
lassen sie in einem Sieb abtropfen. Anschlie3end erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne,
dunsten die Kartoffeln und die vorbereiteten Gemusezutaten darin nacheinander unter Rihren
an, nehmen sie heraus und geben alles in einen gro3en Topf. Dann giel3en Sie die
Gemusebruhe hinzu und wurzen das Ganze mit Pfeffer und Salz (vorsichtig, die Gemusebruhe
ist schon salzig). Den Dill und den Knoblauchwtirfel rihren Sie bitte unter. Jetzt bringen Sie die
Zutaten zum Kochen und garen sie zugedeckt etwa 10-15 Minuten bei schwacher Hitze. Bitte
achten Sie darauf das dass Gemuse noch Biss hat.
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Geschmort und gedinstet:

Kohlrabi in Kressecreme
Menge: 4 Portionen

1 Kohlrabi (mit Herzblattern)
2 Essloffel GemuUsebrihe

150 Gramm Creme fraiche

3 Essloffel klein geschnittene Kresseblatter
1 Prise gemahlenen Pfeffer

1 Prise geriebene Muskatnuss

etwas Zitronensaft

1 Kressestraul’ (eventuell)

etwas Tafelsalz

Putzen und schalen Sie den Kohlrabi, spilen Sie ihn ab und schneiden Sie ihn in diinne
Streifen. Die Kohlrabiblatter schneiden Sie bitte in sehr feine Stifte und legen sie beiseite. Dann
dunsten Sie die Kohlrabistifte in etwas kochender Gemusebruhe zugedeckt etwa 10-15 Minuten.
Danach stellen Sie sie warm. Anschliel3end erhitzen Sie die Creme fraiche in einem Topf und
ruhren die abgespulten Kresseblatter unter. Gewurzt wird jetzt mit Pfeffer, etwas Tafelsalz,
Muskat und Zitronensaft. Dann fligen Sie die abgegossenen Kohlrabistifte und Kohlrabiblatter
hinzu, erhitzen das Ganze kurz und schmecken es eventuell nochmal mit den Gewurzen ab.
Zum Schluss richten Sie die Kohlrabi in Kressecreme an und garnieren sie nach eigenem
Belieben mit einem abgespulten, trocken geschuttelten KressestraulR.

Unsere Tipps:

Sie kdnnen zusatzlich noch 1 Teel6ffel Senf in die Creme geben. AuRerdem kénnen Sie auch
andere Gemuse in der Kressecreme anrichten. Sehr gut schmecken alle GemUsesorte,

die Sie dunsten oder dampfen kénnen (zum Beispiel Blumenkohl, Brokkoli, Mohren,
Zuckerschoten oder Spargel). Wenn Sie die Creme fraiche durch pflanzliche Sahne ersetzen ist
dieses Gericht sogar vegan.
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Geschmort und gedinstet:
Spargel mit fruchtigem Linsengemuise
Menge: 2 Portionen

1 Kilogramm weil3er Spargel

4 Frihlingszwiebeln (je etwa 25 Gramm)

1 reife Mango (je etwa 450 Gramm)

3 Eier (Grolke M), 175 Milliliter GemUsebrihe

80 Gramm rote Linsen, 20 Gramm Butter

1 Scheibe einer Zitrone

200 Milliliter Wasser

etwas Tafelsalz, 6 Stangel Kerbel

1 Essloffel braune Senfkdrner

1/2 Zitrone, die abgeriebene Schale davon (unbehandelt und ungewachst)
2 Essloffel Olivendl

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
1 Prise Cayennepfeffer

Den Spargel schalen Sie von oben nach unten. Dabei mussen Sie darauf achten, dass die
Schale vollstandig entfernt wird, die Kopfe aber nicht verletzt werden. Dann spulen Sie die
Spargelstangen ab und lassen sie in einem Sieb kurz abtropfen. Die Frihlingszwiebeln putzen
Sie, spulen sie ab und schneiden sie dann schrag in dinne Scheiben. Danach halbieren Sie die
Mango, schneiden das Fruchtfleisch vom Stein und schalen es dann. Anschliel3end schneiden
Sie das Mango-Fruchtfleisch in kleine Warfel. Nun kochen Sie die Eier in kochendem Wasser
etwa 8 Minuten wachsweich, nehmen sie mit einer Schaumkelle heraus und schrecken sie mit
kaltem Wasser ab (damit die Eier nicht weiter garen). Dann bringen Sie die Gemusebruhe in
einem Topf zum Kochen, geben die Linsen hinzu, bringen alles wieder zum Kochen und garen
die Linsen zugedeckt etwa 8-9 Minuten bei schwacher Hitze.

Wahrenddessen bringen Sie die Butter, Wasser und die eine Zitronenscheibe (fur den
Geschmack) zum Kochen. Dann geben Sie das Salz hinzu, legen die Spargelstangen hinein,
bringen das Ganze wieder zum Kochen und diunsten die Spargelstangen etwa 8 Minuten bei
mittlerer Hitze. Zwischendurch spuilen Sie den Kerbel ab, schiitteln ihn kurz trocken und zupfen
die Blatter von den Stangeln. Dann rosten Sie die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze kurz an, bis sie duften, nehmen sie heraus und lassen die Senfkorner auf einem
Teller abkuhlen.

Danach geben Sie die Mangowdrfel, die Zitronenschale, die Frihlingszwiebelscheiben und das
Olivendl zu den Linsen, mischen alles unter und erhitzen es nochmals. Das Linsengemuse wird
nun mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer gewurzt. Die Halfte der Kerbelblatter heben Sie bitte
unter. Dann pellen Sie die Eier, und halbieren sie langs. Die Spargelstangen nehmen Sie mit
einer Schaumkelle aus dem Sud und lassen sie gut abtropfen bevor Sie sie mit dem
Linsengemuse und den Eierhalften auf einer Platte anrichten. Zum Schluss wird das Gericht mit
den Senfkornern bestreut und mit dem restlichen Kerbel garniert.
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Gebacken und gratiniert:
Fruhlingsgemuse-Gratin
Menge: 6 Portionen

600 Gramm kleine, neue Kartoffeln

etwas Tafelsalz

1 Prise Kimmelsamen

300 Gramm gruner Spargel

300 Gramm weilder Spargel

300 Gramm junge Mohren mit Grin

300 Gramm junge Kohlrabi

50 Gramm Butter

2 Essloffel Gemusebrihe

1 Scheibe Zitrone

1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Muhle
2 Pakete Sauce Hollandaise (Fertigprodukt je 250 Milliliter oder frisch selbst zubereitet)
3 Stangel Kerbel

50 Gramm geriebener Parmesan

2 Essloffel Speisedl

Die Kartoffeln bursten Sie erst unter flieRendem kalten Wasser grindlich ab. Dann geben Sie
die Kartoffeln in einem Topf, knapp bedeckt mit Wasser, zugedeckt zum Kochen. Wenn das
Wasser kocht geben Sie das Salz und den Kimmel hinzu und lassen die Kartoffeln etwa 20-25
Minuten kochen. Nach der Garzeit gielRen Sie die Kartoffeln ab, dampfen sie kurz ab und geben
sie zum Abtropfen in ein Sieb. Danach stellen Sie die Kartoffeln bitte warm. Jetzt schalen Sie
den griinen Spargel im unteren Drittel dunn ab und schneiden die unteren Enden ab. Den
weillen Spargel schalen Sie von oben nach unten, dabei missen Sie darauf achten, dass die
Schale vollstandig entfernt wird (sie schmeckt holzig), die Kopfe aber nicht verletzt werden
(Kopfe sind das beste am Spargel). Die unteren Enden schneiden Sie ab und entfernen die
holzigen Stellen komplett. Danach putzen Sie die Méhren und schneiden dabei das Grun auf
etwa 3 Zentimeter ab. Die Moéhren und den Kohlrabi schalen Sie und spllen beides ab. Nun
teilen Sie den Spargel, die M6hren und den Kohlrabi in mundgerechte Sticke und blanchieren
das Gemuse und die Kartoffeln in kochender Gemusebrihe etwa 8-10 Minuten. Au3erdem
fugen Sie fur den Geschmack noch 1 Scheibe Zitrone hinzu. Nach der Garzeit geben Sie alles
in ein Sieb und schrecken das Gemuse mit kaltem Wasser ab (damit es nicht weiter gart).

AnschlieRend heizen Sie den Backofen auf entweder etwa 220 Grad Celsius (Oberhitze/
nterhitze) oder auf etwa 200 Grad Celsius (Heil3luft) vor.
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Fortsetzung: Friihlingsgemise-Gratin

Nebenbei zerlassen Sie die Butter in einer grol3en Pfanne und dunsten das Gemuse und die
Kartoffeln darin eventuell in 2 Portionen unter Rihren an. Gewurzt wird jetzt alles mit Pfeffer und
Salz. Dann fetten Sie eine Auflaufform mit dem Speisedl ein und geben das Gemuse und die
Kartoffeln hinein. Die Sauce Hollandaise verteilen Sie darauf und schieben die Form auf einem
Rost in den vorgeheizten Backofen. Dann lassen Sie das Gratin etwa 25 Minuten Backen.

Wahrend der Garzeit des Gratins spulen Sie den Kerbel ab, schitteln ihn kurz trocken und

zupfen die Blatter von den Stangeln. Zum Schluss servieren Sie das Frihlingsgratin bestreut mit
den Kerbelblattern und dem Parmesan.
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Gebacken und gratiniert:
Gratinierter Spargel
Menge: 2 Portionen

1 Kilogramm frischer, weilder Spargel

1 Essloffel Gemusebrihe

1 mittelgroRe Tomate

50 Gramm geriebener Gratin-Kase

25 Gramm Semmelbrésel (oder Pankomehl)
2 Teeloffel Pesto (aus dem Glas)

2 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Speisedl (zum Einfetten)

Schalen Sie den Spargel von oben nach unten und achten Sie dabei bitte darauf, dass Sie die
Schale vollstandig entfernen (sie schmeckt holzig) und die Kdpfe des Spargels nicht
beschadigen (die Kopfe sind das beste am Spargel). Dann schneiden Sie die unteren Enden ab
(und entfernen die holzigen Stellen). Die Spargelstangen spulen Sie anschliel3end ab, bringen
die Gemusebruhe (so machen wir das immer, Sie kdnnen aber auch Salz nehmen) in einem
hohen Topf zum Kochen. Die Spargelstangen kochen Sie darin etwa 10-14 Minuten bissfest.
Danach nehmen Sie den Spargel mit einer Schaumkelle heraus, fetten eine Auflaufform mit dem
Speisedl ein und legen den Spargel dort hinein.

Jetzt heizen Sie den Backofen auf entweder etwa 220 Grad Celsius (Oberhitze/ Unterhitze) oder
auf etwa 200 Grad Celsius vor.

Wahrenddessen spulen Sie die Tomaten ab, halbieren sie und entfernen die Stangelansatze.
Dann entkernen Sie die Tomaten bitte und schneiden sie in kleine Warfel. Den Gratin-Kase
vermischen Sie nun mit den Semmelbrdseln (oder dem Pankomehl) und bestreichen die
Spargelstangen mit dem Pesto (geben Sie nicht zu viel Pesto darauf, weil das Essen sonst nur
nach Pesto schmeckt). Die Tomatenwdurfel verteilen Sie darauf und bestreuen Alles mit der
Kase-Semmelbrosel-Mischung (beziehungsweise der Kase-Pankomehl-Mischung). Das
Olivendl traufeln Sie auf das Gericht, schieben nun die Auflaufform auf einem Rost in den
vorgeheizten Backofen und gratinieren den Spargel dann etwa 10-15 Minuten.
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Gebacken und gratiniert
Gruner Spargel mit Ziegenkase-Crepes und Pinien-Honig-Butter
Menge: 4 Portionen

Fur den Teig:

100 Gramm Weizenmehl

1 Ei (GroRe M)

250 Milliliter Milch (3,5 % Fett)

etwas Tafelsalz

1 Prise gemahlener schwarzer Pfeffer
12 Stangel Basilikum

4 Essloffel Olivenol

30 Gramm getrocknete Saft-Tomaten (sie missen ganz weich sein)
150 Gramm Ziegenkase, zum Beispiel Picandou

40 Gramm fein geriebener Pecorino oder Parmesan

1 Kilogramm grune Spargel

50 Gramm Butter

1 Scheibe Zitrone

1 Essloffel Gemusebrihe (Instand

50 Gramm Pinienkerne

3 Essloffel flissiger Pinienhonig oder Akazienhonig

1 Zitrone (unbehandelt und ungewachst)

Aulerdem:
Backpapier

Fur den Teig geben Sie das Mehl in eine Riuhrschussel und verschlagen dann das Ei mit der
Milch. Gewdurzt wird das Ei-Milch-Gemisch mit Pfeffer und Salz. Das Eier-Milch-Gemisch geben
Sie nun nach und nach unter Ruhren zu dem Mehl in die Ruhrschiissel und achten dabei darauf,
dass keine Klumpchen entstehen. Danach spulen Sie das Basilikum ab, schutteln es kurz
trocken und zupfen die Blatter von den Stangeln. Ein Drittel der Basilikumblatter schneiden Sie
in feine Streifen und rihren Sie dann unter den Teig. AnschlielRend lassen Sie den Teig etwa 15-
20 Minuten ruhen und heizen in der Zeit schon mal den Backofen auf entweder etwa 200 Grad
Celsius (Oberhitze/ nterhitze) oder auf etwa 180 Grad Celsius (Heiluft) vor.

Jetzt erhitzen Sie knapp 1 Teel6ffel Olivendl in einer beschichteten Pfanne (mit einem
Durchmesser von 20 Zentimeter), rihren den Teig gut durch und verteilen eine diinne Teiglage
gleichmafig auf dem Boden der Pfanne. Dann backen Sie den Crepe von beiden Seiten
goldbraun. Bevor Sie den Crepe wenden, geben Sie wieder etwas Olivendl in die Pfanne. Auf
die gleiche Art und Weise backen Sie aus dem restlichen Teig noch weitere 3 Crepes.
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Fortsetzung: Griiner Spargel mit Ziegenkase-Crepes und Pinien-Honig-Butter

Nun schneiden Sie wieder ein Drittel der Basilikumblatter in feine Streifen und schneiden die
Tomaten ebenfalls in Streifen. Den Ziegenkase zerbrdseln Sie bitte. Dann verteilen Sie die
Basilikumstreifen und die Tomatenstreifen sowie die Ziegenkasebrosel gleichmalig auf den
Crepes, falten sie zu je einem Dreieck und legen die Crepes auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Dann schieben Sie das Backblech in den vorgeheizten Backofen (unteres Dirittel)
und Uberbacken die Crepe-Dreiecke etwa 10-11 Minuten.

Wahrenddessen schalen Sie das untere Drittel des griinen Spargels und schneiden die unteren
Enden ab, Dann spulen Sie den Spargel ab und garen ihn in etwas kochender Gemusebruhe
etwa 3-4 Minuten bissfest. Aulerdem geben Sie die eine Scheibe Zitrone mit in die Bruhe (fur
den Geschmack). Gleichzeitig zerlassen Sie die Butter in einer kleinen Pfanne und rosten die
Pinienkerne darin unter Ruhren goldbraun. Den Honig rihren Sie nun bitte unter. Dann nehmen
Sie die Pfanne von der Kochstelle, waschen die Zitrone heil3 ab und ziehen die Schale der
Zitrone mit einem Zestenreil’er ab (wenn Sie keinen Zestenreil’er haben schneiden Sie die
Schale bitte mit einem kleinen Kiichenmesser oder reiben sie mit einer Klichenreibe fein ab).
Die Zitronenscheibe geben Sie zu der Pinien-Honig-Butter.

Den gegarten Spargel lassen Sie in einem Sieb gut abtropfen, richten ihn mit den Crepes auf

vorgewarmten Tellern an und betraufeln das Gericht dann mit der Pinien-Honig-Butter. Zum
Schluss schneiden Sie die restlichen Basilikumblatter in Streifen und streuen Sie darauf.
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Gebacken und gratiniert:
Spargel mit Parmesan
Menge: 4 Portionen

2 Kilogramm griner Spargel

500 Milliliter Wasser

1 Essloffel Gemusebrihe

1 Scheibe Zitrone

40 Gramm Butter

100 Gramm frisch geriebener Parmesan
130 Gramm Butter

Schalen Sie vom griinen Spargel das untere Drittel und schneiden Sie die unteren Enden ab.
Dann spulen Sie die Spargelstangen ab, bringen Wasser in einem Topf zugedeckt zum kochen
und geben die Gemusebriihe, die Zitronenscheibe und 20 Gramm Butter hinein. Die
Spargelstangen fugen Sie nun hinzu, bringen alles wieder zum Kochen und lassen sie
zugedeckt etwa 8-9 Minuten bissfest garen.

Wahrenddessen heizen Sie schon mal den Backofen auf entweder etwa 220 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) oder auf etwa 200 Grad Celsius (Heiluft) vor.

Nach der Garzeit nehmen Sie die Spargelstangen mit einer Schaumkelle aus der Brihe, lassen
sie abtropfen und legen sie auf eine feuerfeste Platte. Anschlieliend bestreuen Sie die
Spargelstangen mit dem Parmesan, zerlassen die restliche Butter in einem kleinen Topf und
verteilen sie auf den Spargelstangen. Dann schieben Sie die Platte auf einem Rost in den
vorgeheizten Backofen und Uberbacken den Spargel etwa 5-6 Minuten.
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W Koche-nord de ==
TRREROT

Auf Koche-Mord.de wvereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kinnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Miedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Elerspeisen

Eintopfe, Aufliufe

Exatisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebéck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver]
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)
Menis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www.kiiche-nord.de
Il Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sawerland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte]
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen
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