Spargelrezepte

Spargel mit BéchamelsoBe

2utaten

Fir 4 Personen: 2 bis 2,5 Kg frischen Spargel, 2-3 Liter Wasser, 1 TL Salz, 1 Prise
Zucker, 1 TL Butter oder OlI.

Fiir die BéchamelsoBe: 30-40 g Butter, 30 g Mehl, 30-40 g Schinken, 1 nuBgroBes
Stlick Zwiebel, 1/2 Tasse Milch oder Sahne, 2 EL geriebener Parmesankase, Salz
und Pfeffer, Fleischbriihe, etwas Wasser oder Suppenwirze.
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1. Spargel kochen:

Spargel waschen, schélen und ggf. blindeln. Spargel in das kochende Wasser
geben, dem Salz und Zucker und wenig Butter oder Ol zugegeben wurde. Spargel -
je nach Wunsch - ca. 15-25 Minuten kochen lassen. AnschlieBend den fertigen
Spargel vorsichtig mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben und auf einer
vorgeheizten Servierplatte anrichten.

2. Zubereitung der BéchamelsoBe:

Die Zwiebel wird in Scheiben geschnitten, der Schinken in Wirfel. Dann dampft man
beides in der zerlassenen Butter hellgelb, gibt das Mehl dartiber und lasst es
anziehen.

AnschlieBend mit Brihe und Milch I6schen, Kase und Gewirze hinzugeben und
langsam durchkochen lassen. Die Sauce nun durch ein Sieb ziehen. Den Riickstand
im Sieb kann flr Fleischspeisen oder Suppen verwendet werden.

Dazu passt: Schinken oder Schnitzel, Kartoffeln, Rihrei oder in Viertel geschnittene
hartgekochte Eier.

Frittierte Spargelkopfe

2udaten

Fiir 4 Personen: 2 Kg frische Spargelkopfe, ca. 2-3 Liter Wasser, ca. 1 Glas
Mineralwasser, Butter, Ol, 2 Eier, 200 g Mehl, 1 TL Zucker, Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronenscheiben.
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1. Spargel kochen

Spargelképfe waschen und - sofern nétig - schalen. Spargel in kochendes Wasser
geben, dem Salz und Zucker und wenig Butter (1-2 EL) zugegeben wurde und ca.
10 Minuten kochen lassen. Die Spargelképfe anschlieBend mit einem Schaumloffel
herausnehmen und gut abtropfen lassen.

2. Teigmantel i

Die Eier trennen. Mehl, Eigelb, 2-3 EL Ol und Mineralwasser zu einem glatten,
dickflissigen Teig verrihren. Teig nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Nun das EiweiB steif schlagen und unter den Teig heben. Die abgetropften
Spargelképfe in den Teig geben und einige Minuten ziehen lassen.



3. Spargelkopfe im Teigmantel frittieren

Die Spargelkdpfe aus dem Teig heben und in heiBes Frittierfett oder -61 geben und
ca. 3 Minuten goldbraun frittieren. Die frittierten Spargelspitzen anschlieBend
sorgfaltig abtropfen lassen und mit Zitronenscheiben garniert servieren.

Spargel-Schinken-Rollchen mit Tomaten und Kase
uberbacken

2utaten

Fir 2-3 Personen: 1 Kg weiBen oder griinen Spargel, Butter, Zucker,
Salz, 200 g groBe Scheiben Schinken (gerduchert oder Kochschinken),
200 g geriebenen Kase (Emmentaler), 3-4 Tomaten.
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1. Spargel kochen:

Spargel waschen, schalen und in kochendes Wasser geben, dem Salz
und Zucker, wenig Butter (1-2 EL) oder Ol zugegeben wurde und ca. 15
Minuten kochen. Den Spargel anschlieBend mit einem Schaumléffel
aus dem Topf heben und gut abtropfen lassen.

2. Rolichen:

Jeweils drei bis vier Stangen in eine Schinkenscheibe einrollen und in
eine hitzebestandige Auflaufform geben. Nun die Tomaten in Scheiben
schneiden und auf die Schinkenrdélichen legen. AbschlieBend mit dem
geriebenen Kase bestreuen.

3. Backen und servieren:

Bei etwa 200 Grad im vorgeheizten Backofen (mittlere H6he) etwa 15
Minuten Gberbacken und servieren.

Dazu passt: griner Salat und Kartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Spargelauflauf mit Mozzarella und Champignons

2udoten

Fur 2-3 Personen: 1 kg Spargel, 300 ml GemUsebrihe, 300 ml WeiBwein, Saft von
1 Zitrone, Lorbeerblatt, Nelken, Pfefferkdrner, 4 EL Butter, 150 g Champignons,
Tomaten, Salz, Pfeffer, 200 g Mozzarella, 2 EL gehackte Petersilie
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1. Spargel zubereiten

Den frischen Spargel waschen, diinn schalen und die holzigen Enden Abschneiden.
GemuUsebrihe, WeiBwein, Zitronensaft, Lorbeerblatt, Nelken und Pfefferkérner mit
Butter in einem groBen Topf aufkochen lassen. Den Spargel in den Sud legen und 7
bis 10 Minuten leicht kochen lassen.



2. Flache Auflaufform

In der Zwischenzeit die Champignons in Scheiben schneiden. Die Tomaten
enthauten, entkernen und in Scheiben schneiden. Den Spargel aus dem Sud
nehmen, gut abtropfen lassen und in eine flache Form legen.

Die Champignons und die Tomaten gleichmaBig dariber verteilen, mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und auf den Tomaten
anrichten.

3. Im Ofen liberbacken und servieren

Den Auflauf etwa 20 Minuten im heiBen Ofen bei 220 °C lberbacken. Mit Petersilie
bestreuen und servieren.

Spargel mit gerauchertem Lachs

2udoten

Fur 3-4 Personen: 1 Kg frischen Spargel (weiBBen Bleichspargel), 400 g geraucherter
Lachs, 1 groBe Tasse feingehackten Dill, 5 EL feingehackte Zitronenmelisse, 1

Tasse feingehackte Petersilie, Salz und Pfeffer, 5 EL Essig (weiBen Balsamicoessig),
10 EL Olivendl oder Walnussol.
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1. Spargel zubereiten

Den frischen Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden Abschneiden.
Spargel in ausreichend Wasser mit wenig Salz, Zucker und 1-2 EL Butter ca. 10-20
Minuten mehr oder weniger bissfest garen. Spargel anschlieBend mit einem
Schaumléffel aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen.

2. Auf Platte anrichten

Den Spargel auf einer Platte anrichten und mit dem in diinne, nicht zu groBBe
Scheiben geschnittenen Lachs belegen.

3. Sauce

Die frischen und sehr fein gehackten Krauter kdnnen noch zusatzlich mit einem
Mdorser zerrieben werden. Krauter mit Essig und Ol sorgfaltig verrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Servieren

Sauce auf der Platte um den mit Lachs belegten Spargel gieBen.

Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln.



