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Spargelrezepte |

Spargelcremesuppe

Zutaten : ca. 500 - 750 g Spargel (Stiickchen oder Suppenspargel), 3/4 1 Wasser, 2 EL Mehl, 1 Briihwiirfel
(oder gekornte Briihe, hell), 1/8 1 siiBe Sahne, 1 EL Spargelsuppenpulver, 1/8 1 So3e Hollandaise, 1/8 1 Milch, 1
Prise Muskat, 1 Prise Zucker, 1 Prise Salz

Den Spargel schilen und in Stiickchen schneiden in 3/4 1 Wasser (+Salz und Zucker) zum Kochen bringen.
Briithwiirfel zugeben. Wenn der Spargel gar ist, das Mehl mit Wasser anriihren und zugeben. Sofle Hollandaise
mit Milch, Sahne und Spargelsuppenpulver verrithren und langsam zur Suppe geben, gut rithren. Die Suppe
nicht mehr kochen lassen. Mit Gewiirzen abschmecken. Mit Kerbel oder Petersilie ldsst sich die Suppe noch
verfeinern. Mit klein geschnittenen, gekochten Schinken oder auch mit Lachs kann man die Suppe
vervollstandigen.

klassisches Spargelessen

Zutaten (4 Pers.):ca. 2 kg Spargel, Salz, Zucker, Butter, 1 Paket Sofe Hollandaise, 1,5 kg Kartoffeln
Die Kartoffeln schilen und in kochendes, leicht gesalzenes Wasser legen. Ca. 20 min kochen. Den Spargel vom
Kopf nach unten nicht zu diinn abschélen. Holzige Teile am unteren Ende abschneiden. Spargel in kochendes,
leicht gesalzenes Wasser legen oder im Spargeltopf senkrecht stellen (Spargel muss im Spargeltopf nur zu 1/3
mit Wasser bedeckt sein). Butter und Zucker hinzufiigen. Den Spargel, je nach Dicke, ca. 20 min kochen. Wenn
der Spargel weich ist, aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Sole Hollandaise im Topf erwérmen, evt.
mit Kriautern oder Weillwein, Ananassaft oder Orangensaft aufpeppen. Butter im Topf erwidrmen. Zu dem
klassischen Spargelessen kann roher oder gekochter Schinken gereicht werden. Beliebt ist auch Lachs oder
Schweineschnitzel.

Spargel sollte immer auf vorgewarmten Tellern gereicht werden, da er sehr schnell abkiihlt.

Als Wein zum Spargelessen ist Silvaner, Rivaner oder grauer Burgunder sehr beliebt.

Spargelpizza

Zutaten (4 Pers.): Boden: 300 g Mehl, 150 g Quark, 6 EL Milch, 6 EL Ol, 1 Pickchen Backpulver, 1 Prise
Salz, Zutaten vermischen und auf einem Backblech ausrollen
Belag: ca. 1kg gekochter Spargel (kann vom Tag vorher sein), gekochter Schinken (Stiickchen),
ca. 250 ml Sauce Hollandaise, heller SoBBenbinder, gekdrnte Briihe, Pfefter, Salz
Die gekochten Spargelstiickchen und den Schinken auf den ausgerollten Teig verteilen. Sauce Hollandaise mit
ca. %2 - 1 EL hellem SoBlenbinder und 1 TL gekornte Brithe vermischen, wiirzen und {iber die Pizza verteilen.
Bei 180°C ca. 20 - 30 min backen.




