Leckere Rezepte flr die Spargelzeit

Spargel auf "Metzgerinnen Art"

Zutaten (4 Personen)
2kg Spargel

200g gekochter Schinken
100g gerostete Mandeln
120g zerlassene Butter

Zubereitung

Der geschalte Spargel wird in reichlich mit Zucker und
Salz gewirztem Wasser gekocht. Fein gewdrfelten
Schinken in gebraunter Butter leicht anbraten. Gehobelte
Mandeln goldgelb rosten.

Stangenspagel auf einem Teller anrichten, das ganze mit
dem vorbereiteten Schinken und Butter Ubergief3en.
Anschlieend mit den leicht gerdsteten Mandeln und
frisch gehackter Petersilie ganieren.

Dazu werden neue Butter-Kartoffeln gereicht.

Tortellini und Spargelspitzen
fur ca. 4 Personen, Zubereitung: 30 min

Zutaten:

1 kg weil3e Spargelspitzen, Salz, Zucker, 3
Fruhlingszwiebeln, 2 EL Olivendl,

1Pkg. stlickige Tomaten (500 g), 1 Zweig Rosmarin,
Pfeffer, 5009 griine Tortelline (mit

Kase- oder Fleischflillung; Kihltheke)

Zubereitung:

1. Spargelspitzen waschen, schélen, die Enden gerade
schneiden. In kochendem Salzwasser mit Zucker in 5-8
Min. bissfest garen.

2. Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und
mit dem zarten Griin in feine Ringe schneiden. Das Ol
erhitzen und die Zwiebelringe darin andinsten. Tomaten
und Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze
etwa 10 Min. kécheln lassen.

3. Die Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsangabe garen, abgiel3en und abtropfen lassen.

4. Den Spargel abgief3en und abtropfen lassen. Die
Tomatensauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tortellini mit der Sauce und den Spargelspitzen anrichten.

Spargel im Rock

Zutaten (4 Personen)

7209 frischer Stangenspargel, weif3, geschalt
100g Weizwnmehl

200ml Milch 3,5% Fett

2 Eier

120g Schmand

200ml Sauce Hollandaise

40g Haselnlisse gemalen

10g Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Aus Mehl, Milch, Eiern und Salz einen Crepe Teig
herstellen und diinne Crepe ausbacken. Die Haselnlisse
résten und mit der Hollandaise verrihren. Den Schmand
mit der Petersilie vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken . Den Spargel garen. Zum Anrichten
heien Spargel auf den Crepe legen und etwas Schmand
darauf geben. Den Spargel in den Crepe so einschlagen,
dass die Spargelkdpfe herrausragen. AnschlieRend mit
der erwarmten Sauce Hollandaise nappieren.

Griuner Spargel mit Salsa
fur ca. 4 Personen

Zutaten:

1 kg gruner Spargel, Salz, 1 Prise Zucker, 1 Bund
Radieschen mit schénen Blattern,

2 EL Limettensaft, 1EL Rapsol, Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. Spargel waschen, das untere Drittel schalen, holzige
Enden abschneiden. In leicht kochendem Salzwasser mit
1 Prise Zucker in 6-8 Min. bissfest kochen.

2. Radieschen waschen, putzen und fein wirfeln, die
Blatter hacken. Beides mit Limettensaft und Ol mischen,
mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Spargel
servieren.



Spargel mit Kase und Tomaten
fur ca. 4 Personen

Zutaten:

1,5 kg weilRer Spargel, Salz, 1 Prise Zucker, 1 EL Bultter,
200 g Granada Padano oder Greyerzer, 50 g getrocknete
Tomaten (in Ol), 2 EL Krauterblattchen, Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Spargel waschen, schélen, die Enden
abschneiden. Stangen halbieren, in kochendem
Salzwasser mit Zucker und Butter in 12-15 Min. garen.

2. Inzwischen den Kéase reiben, die Tomaten klein
wirfeln. Spargel abgiel3en. Kase, Tomaten und Krauter
zufuigen, salzen und pfeffern. Alles vermischen, bis der
Kéase halb geschmolzen ist.

Spargel — Erdbeersalat
fur ca. 4 Personen, Zubereitung: 30 Min, Marinierzeit: 2
Std

Zutaten:

1 Vanilleschote, %2 TL Zucker, 50 ml trockener Sherry
(ersatzweise Gemusebrihe),

500 g weilRer Spargel (dicke Stangen), 2 EL weil3er
Balsamessig (ersatzweise Weil3weinessig), 2 EL
Orangensaft, Salz, Pfeffer, 6 EL Olivendl, 1 grof3es Bund
Rucola, 200 g Erdbeeren

Zubereitung:

1. Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark
herauskratzen. Vanillemark mit Vanilleschote, Zucker und
Sherry aufkochen. Vom Herd nehmen und 10 Min. Ziehen
lassen. Die Schote entfernen.

2.Den Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden
abschneiden. Die Stangen schrag in sehr dinne
Scheiben schneiden.

3. Essig mit Orangensaft, Salz, Pfeffer und Ol verriihren.
Den Vanillesirup langsam zugiel3en, alles in einem
cremigen Dressing verruihren. Den Spargel untermischen
und zugedeckt etwa 2 Std. marinieren.

4. Rucola waschen und trockenschitteln, dicke Stiele
entfernen. Erdbeeren waschen, entkelchen und vierteln.
Beides mit dem Spargel vermischen.

Spargel und Krabbenrihrei
fur ca. 4 Personen

Zutaten:

1,2 kg weil3er Spargel, Salz, 1 Prise Zucker, 3 EL Butter,
1 kleines Bund Dill, 8 Eier, 100 ml Milch, 100 g
Nordseekrabben

Zubereitung:

1. Spargel waschen, schélen, die Enden abschneiden. In
leicht kochendem Salzwasser mit Zucker und 1 El Butter
in 12-15 Min. bissfest garen.

2. Dill waschen und hacken. Eier mit Milch, etwas Salz
und Dill verquirlen. Restliche Butter zerlassen. Eiermilch
darin zu 2/3 stocken lassen. Krabben unterriihren, kurz
erhitzen und mit dem Spargel servieren. Beilage: Brot

Pariser Spargelsuppe
fur ca. 4 Personen

Zutaten:

500 g frischer Spargel (auch sehr diinner oder
Brechspargel), 2 gestrichene TL Salz, 2 EL Butter, 2 EL
suRe Sahne, 4 EL saure Sahne oder Sahnejoghurt, 4
Eigelbe

Zubereitung:

1. Die Spargel schéalen und in etwa 2 cm lange Stiicke
schneiden. Die holzigen Enden nicht verwenden. Die
Stuicke in Wasser mit dem Salz weich kochen. Die Kopfe
herausfischen. Die Uibrigen Spargel mit der Butter durch
ein Sieb streichen oder im Elektromixer 5 Min. lang fein
pirieren und die Spargelreste zurtickhalten. Den diinnen
Spargelbrei in einem Topf aufkochen und die stif3e und
die saure Sahne oder den Joghurt einrtihren.

2. Die Eigelbe in einer Schale verriihren, mit einigen
Loffeln heiRer Suppe nach und nach auffillen und die
Einmischung in die heiRe, aber nicht mehr kochende
Suppe ruhren. Die Spargelképfe zufiigen und die Suppe
sofort in Tassen fullen.



