B ReZEPTE DER WOCHE

Kostliche Variationen
mit Spargel
Genieflen Sie das ganz besondere Gemiise

Jetzt hat der Spargel Saison. Genief3en Sie das kostli-
che Stangengemiise und verwohnen Sie Ihre Familie
und sich selber mit besonders leckeren Variationen.

Spargel-Risotto

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 kg griiner Spargel mit
geschidlten Endstiicken, 300 g Champignons, Oli-
venol, Salz, Pfeffer, 300 g Rundkorn-Reis, 750 ml
Gemtisebrithe, 250 ml trockener Weilwein, 100 g
Parmaschinken, 100 g Parmesan, 1 Stich Butter.
Zubereitung: Spargel in 3 cm lange Abschnitte tei-
len. Pilze in Scheiben schneiden, in Ol 5 min im
Topf braten, salzen, pfeffern, herausnehmen. Reis im
Topf glasig diinsten. 250 ml Briihe angiefien, offen
unter Rithren sanft kochen. Brithe und Wein nach
und nach angiefien, wenn Fliissigkeit verkocht ist.
10 min vor Ende Spargel zugeben. Wenn Reis gar,
keinesfalls pappig ist, Butter, 80 g geriebenen Parme-
san und Pilze zugeben, salzen, pfeffern. Risotto mit
Parmesanspanen und Schinkenstreifen garnieren.

Spargelcreme

Zutaten (fiir 4 Personen): 750 g weifler Spargel,
100 g Butter, 4 EL Mehl, 500 ml Sahne, Salz, weif3er
Pfeffer, Muskat, 2 EL gehackte Petersilie.

Zubreitung: Spargel schilen, Enden abschneiden.

Sahnige Spargelcremesuppe auf deutsche Art.
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Schalen, Enden, Salz und 40 g Butter in 1 1 Wasser 5
min kochen, durchsieben. Spargel in 5-cm-Abschnit-
te schneiden, im Kochwasser 15 min garen, abtrop-
fen. Butter schmelzen, Mehl anschwitzen, mit Sahne
und Kochwasser aufgieffen. Durchkochen, salzen,
pfeffern, mit Muskat wiirzen. Spargel zugeben, in
Terrine fiillen, Petersilie tiberstreuen.

Spargel-Schinken-Rollen

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 kg weifier Spargel, Salz,
Zucker, 1 Sttick unbehandelte Zitrone, 1 kg Kartof-
feln, 1 Tiite Sauce Hollandaise fiir 125 g Butter, 125 g
Butter, Pfeffer, 8 Scheiben gekochter Schinken, 50 g
fein geriebener Emmentaler.

Zubereitung: Spargel schilen, holzige Enden entfer-
nen. 0,5 1 Wasser aufkochen. Je 1 Prise Zucker und
Salz und Zitrone zugeben, Spargelschalen darin 20
min kocheln. Kartoffeln garen, pellen, in Scheiben
schneiden. Spargel in durchgesiebtem Spargelwasser
15 min garen. 125 ml Kochwasser abkiihlen, Saucen-
pulver unterriihren, aufkochen, vom Herd nehmen.
Butter in Stiicken zugeben. Rund 100 ml Kochwas-
ser erwdrmen, einriihren, salzen, pfeffern. Kartoffeln
eng auf 4 feuerfesten Teller anrichten. Mehrere Spar-
gelstangen jeweils in 1 Scheibe Schinken wickeln, je
2 Rollen auf Kartoffeln geben, mit Sauce begieen.
Emmentaler Gberstreuen, bei 190 Grad gratinieren.

Spargelomelett

Zutaten (fiir 1 Portion): je 4 Stangen griiner und
weifler Spargel, Butterschmalz, 1 EL Rapsol, etwas
Zucker, 4 Eier, Pfeffer, Salz, 1 EL gehackter Kerbel.
Zubereitung: Weiflen Spargel schidlen, Enden ab-
schneiden, griine Spargelenden schélen. Spargel in
schridge Scheiben schneiden, in Butterschmalz und
Rapsol 3 min in Pfanne anbraten. Spargel drehen,
Zucker iberstreuen, pfeffern, herausnehmen. Eier
verschlagen, salzen, pfeffern, in Pfanne stocken las-
sen. Omelett zur Halfte mit Spargel belegen, dari-
berschlagen, mit Kerbel bestreuen.

Medaillons mit Spargelsauce

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 gewiirfelte Schalotten,
500 g weifler Spargel, 400 g Schweinemedaillons,
Salz, Pfeffer, 120 g kalte Butter, Ol, 300 ml Kalbs-
fond, 1 EL Zitronensaft.

Zubereitung: Spargel schdlen, in kurze Stiicke
schneiden. Medaillons salzen, pfeffern, in 40 g But-
ter und Ol beidseitig braten, warm stellen. Schalot-
ten und Spargel im Bratfond angehen lassen, mit
Kalbsfond und Saft abloschen. 6 min einkochen.
Butterflockchen einrtihren, kochen. Medaillons mit
Spargelsauce und Reis anrichten.





