Ernahrungs- und Krauterzentrum

Spargelrezepte flr Genielder

Spargel mit heil3er Butter, Schinken und Kartoffeln

Zubereitung:

Geschélten Spargel portionsweise gebundelt — stehend oder liegend — in leicht
gesalzenes, kochendes Wasser geben. Eine Prise Zucker und ein haselnussgrolies
Stuck Butter wirken geschmacksverfeinernd. Garzeit: 10 — 20 Minuten je nach
Dicke der Stangen. Den heilRen Spargel mit heier Butter ubergieBen und
gekochten Schinken und Kartoffeln dazu reichen.

Spargelsuppe
Zutaten:
250 g Spargel, ¥2 | Wasser, Salz, 30 g Butter, 40 g Mehl, 1 Eigelb, 3 EL Milch, 1
Prise Muskat, Zitronensaft, 1 Prise Zucker, Salz

Zubereitung:

Spargel waschen, dinn schélen und in 2-3 cm lange Sticke schneiden. Die
Spargelschalen 20 Minuten in Wasser auskochen und abseihen. Den Sud mit Salz
wirzen, die Spargelstickchen darin 15-20 Minuten weich kochen, abseihen. Butter
erhitzen, Mehl zugeben und unter standigen RUhren andinsten. Mit dem
Spargelsud unter Ruhren abléschen, aufkochen und 5 Minuten quellen lassen.
Eigelb und Milch verquirlen und in die nicht mehr kochende Suppe rihren. Mit
Muskat, Zitronensaft, Zucker und Salz abschmecken. Gemuise in die Suppe ruhren.
Mit Muskat, Zitronensaft, Zucker und Salz abschmecken. Gemuse in die Suppe
geben und 5 — 10 Minuten erwarmen. Hinweis: Fur die Herstellung von Suppen
immer den preiswerten Bruchspargel verwenden.

Spargelaspik
Zutaten fur 4 Personen:
10 Stangen Spargel, 1 | Wasser, Salz, 8 Blatt/Blatter weil’e Gelatine, 2-3 EL
Zucker, 2 TL Zucker, 2 TL Salz, 1/8 | Weilweinessig, weiller Pfeffer, 200 g
magerer roher Schinken, 1 Bund Kerbel

Zubereitung:

Spargel schéalen, putzen und quer halbieren. Wasser mit Salz zum Kochen bringen
und den Spargel darin gar kochen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Den heilen Spargelsud mit Zucker, Salz, Essig und
Pfeffer pikant abschmecken. Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Den Sud
abkuhlen lassen. Schinken in schmale Streifen schneiden. Kerbel kalt abbrausen,
trocken schutteln und die Blattchen abzupfen.

Spargel auf 4 tiefe Teller verteilen. Erkalteten Sud darUber gieRen, der Spargel
sollte gut bedeckt sein. Schinkenstreifen und Kerbelblattchen vorsichtig dartber
verteilen.

Rezeptideen und Infos zu regionalen und saisonalen Produkten gibt es im Internet

www.ekz-marienstern.de
im Regional und Servicebereich.
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Spargeltoast

Zutaten:
4 Scheiben Vollkorntoastbrot, 300 g Spargel, 50 g Butter, 1 Eigelb, 2-3 EL Kon-
densmilch, 100 g gekochter Schinken, Petersilie, geriebener Kéase z. B. Emmentaler

Zubereitung:

Den Spargel diinn schélen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser garen.
Die Toastscheiben rosten und mit den Spargelstiicken belegen. Butter, Eigelb und
Milch verrihren. Schinken in Wurfel schneiden und gemeinsam mit der zerkleiner-
ten Petersilie zur Eimasse geben. Die Masse uber den Spargel verteilen. Mit Kase
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C goldgelb tberbacken.

Spargelrohkost

Zutaten:

500 g Spargel, 1 Bd. Radieschen, 1 Handvoll Kresse

SalatsoRe: 3 EL Schmand, 1 EL Ol, 4 EL Zitronensaft, Krautersalz, Pfeffer, Honig,
etwas Wasser

Zubereitung:

Den Spargel waschen, schélen und in sehr feine Scheiben schneiden. Die Ra-
dieschen ebenfalls putzen und in feine Scheiben schneiden. Aus den angegebenen
Zutaten eine waurzig-liebliche SalatsoRe herstellen. Alles vermischen und mit Kres-
se bestreuen.

Spargelsalat mit Rhabarber

Zutaten fur 2 Personen:

1 kleine Rhabarberstange, etwas Petersilie, Schnittlauch und Kerbel, 1 Orange
(unbehandelt), ¥2 TL Salz, 1 TL Zucker, Pfeffer, 1 EL Weinessig, 1 EL Sonnenblu-
menol, 500 g Spargel

Zubereitung:

Die Rhabarberstange waschen, schalen und in ganz dinne Scheiben schneiden.
Die Krauter waschen und hacken. Die Orange halbieren und einen Teil der Schale
abreiben. Den Saft auspressen. Aus Orangensaft, Orangenschale, Salz, Zucker,
Pfeffer und Essig ein Dressing zubereiten. Wenn Gewtrze sich aufgelost haben,
das Sonnenblumendl unterriihren. Die Rhabarberscheiben unter das Dressing he-
ben. Die Spargelstangen waschen und schédlen. Danach in 3 cm lange Sticke
schneiden. Die Spargelstiicke in einer leichten Gemusebrihe bissfest garen (ca. 5
Minuten). Die gegarten Spargelstiicke mit einem Drahtl6ffel aus dem Kochwasser
nehmen und hei} zum Rhabarber geben. Die Krauter zugeben und alles vorsichtig
vermischen. Sofort, noch warm, servieren.

Das Erndhrungs— und Krauterzentrum wird unterstitzt durch
das Sachsische Staatsministerium fir Umwelt und Landwirtschaft.
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