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Spargelrezepte fiir
dunneren Stangenspar

Spargel in Knusperhiille

Zutaten (4 Pers): ca. 750 g Spargel, Blitterteig (tiefgefroren), gekochter Schinken, Champignons, Creme
fraiche, gehackte Petersilie, Eigelb, evt. Sauce Hollandaise

Den Spargel schilen und kochen. Den Blitterteig nach Packungsanweisung auftauen und zu Quadraten
ausrollen. 2 Essloffel gehackte Petersilie und Creme fraiche verriihren (evt Sauce Hollandaise dazugeben) und
die Teigquadrate damit bestreichen. Mit Stangenspargel, gekochten Schinken und Champignons belegen. Den
Teig zusammenrollen und mit Eigelb bepinseln. Bei 225 © ca.15 Minuten backen

Spargeltoast mit Schinkencreme

Zutaten (4 Pers.): ca. 750 g Spargel, gekochter Schinken, Toastbrot, Creme fraiche, Schnittlauch, Zitrone,
Pfeffer, Salz, geriebenen Kise

Den Spargel schilen und kochen. Die Stangen gut abtropfen lassen. Den Schinken in feine Streifen schneiden,
mit Creme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Den Schnittlauch unterriihren, etwas
zum garnieren aufbewahren. Das Toastbrot toasten und mit Butter bestreichen. Den Spargel darauf verteilen
und mit der Schinkencreme bestreichen, mit Kése bestreuen und im Backofen bei 180 — 200 ° ca. 10 min
goldbraun iiberbacken.

Spargelrollchen

Zutaten (4 Pers.): ca. 1kg Spargel, gekochter oder roher Schinken, Sauce Hollandaise, geriebener Kise

Den Spargel schidlen und kochen. Die Stangen gut abtropfen lassen. Die Schinkenscheiben mit Sauce
Hollandaise bestreichen und mit Spargelstangen belegen. Den Schinken einrollen in eine Auflaufform legen und
mit geriebenen Kise bestreuen. Bei 180 — 200° ca. 10 min {iiberbacken. Mit Tomatenstiickchen oder
Champignons kann man die Réllchen noch verfeinern.

Spargel in Schinkenbhiille

Zutaten (4 Pers.): ca. 1kg Spargel, 6 Eier, Salz, 1EBl. Milch, 30 g Butter, roher Schinken, 4 Tomaten, einige
Blitter Kopfsalat

Den Spargel schilen und kochen. In der Zwischenzeit die Eier mit Salz und Milch schlagen und vier Omeletts
backen. Den abgetropften Spargel in Portionen aufteilen, und jede Portion mit Schinkenscheiben umwickeln.
Die Spargel-Schinken Biindel jeweils auf ein Omelett geben und diese zuklappen. Mit Tomatenwiirfel und
Kopfsalat garnieren.



