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Spargelessen ,,mal anders”

Unsere Rezeptideen fiir Sie:

ltalienischer Spargelsalat

Knuspriger Ofenspargel

Quiche mit grinem Spargel

Risotto mit zweierlei Spargel

Spargel mit Thunfischsauce, Antipasti-Tomaten und Kapern

Spargel-Schinken-Crépe

Weitere Rezeptideen finden Sie auch im ///\\\
Internet unter www.swk.de/kochstudio SWI(



ltalienischer Spargelsalat

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

1500 g weilder Spargel

schalen und die holzigen Enden
abschneiden, danach in
5cm lange Stlicke schneiden. Mit

1 Prise Zucker

in Salzwasser 10 min kocheln
lassen. Danach in einer weiten
Schale auskiihlen lassen.

450 g Kirschtomaten

halbieren

375 g Biffelmozarella

abtropfen lassen und in diinne
Scheiben schneiden.

3 Avocados

Halbieren, den Stein vorsichtig
auslosen, dann die Schale
behutsam entfernen, Avocadofleisch
in Wirfel schneiden.

Die Blatter von

1 Bund Basilikum

Von den Stielen zupfen und zur
Seite stellen.

In der Zwischenzeit...

50 g Pinienkerne

mit

Y2 TL Olivendl

eindlen und dezent salzen. Dann im
vorgeheizten Ofen résten, dabei im
Auge behalten.

120 ml Balsamicoessig, weil}
180 ml Olivendl

Zu einer Marinade verruhren, mit

Pfeffer
Salz

und
abschmecken

Spargelstlicke, die Tomaten und die
Avocadowadirfel vorsichtig mit der
Marinade vermischen und auf einer
Platte anrichten.

Zum Schluss den Mozarella, die
Basilikumblatter und die Pinienkerne
dekorativ oben auf dem Salat
anrichten




Knuspriger Ofenspargel

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

1000 g Spargel, grin

im unteren Drittel schalen und
evtl. holzige Enden abschneiden.

Den Ofen auf 200 Grad
vorheizen.

Den vorbereiteten Spargel mit
einem Handtuch trocken reiben
und die Stangen nebeneinander
auf ein Backblech legen. Die
einzelnen Stangen sehr gut mit
insgesamt

80 ml Olivendl

einpinseln und gleichzeitig mit

Salz

Pfeffer aus der

Muhle

Knoblauchpulver

Thymian und
etwas Muskat

wiurzen.

In der Zwischenzeit...

150 g Parmesan

sehr fein reiben und anschlielend
gleichmassig Uber die
Spargelstangen streuen.

Spargel 7-10 min im heilRen Ofen
backen.

8 EL Pankobrosel

Wahrenddessen
in

80 g Butter

goldbraun braten.

Sobald der Spargel fertig ist, die
Brosel Gber das Gericht streuen
und sofort servieren.




Quiche mit grunem Spargel

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

20 Stangen Spargel

im unteren Drittel schalen und evitl.
holzige Enden abschneiden.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eine Quicheform mit Backpapier
auskleiden.

2759 Miurbeteig

ausrollen und in die Form legen.

150 g Gorgonzolakase

zerpflicken und auf dem Teig
verteilen.

2 Eier und
100 g Creme Fraiche verruhren, mit
Salz und
Pfeffer wirzen.
3 Knoblauchzehen und
3 EL Pekannusse hacken

Spargelstangen nebeneinander in
die Quicheform legen, mit dem
gehackten Knoblauch und den
Pekannissen bestreuen.

Zum Schluss die Eier-Creme
Fraiche Mischung vorsichtig in die
Quicheform gief3en.

Quiche ca. 20 min backen.




Risotto mit zweierlei Spargel

Zutaten fiir 8 Personen

Zubereitung

1500 ml Geflugelbrihe

erhitzen

2 Zwiebeln
6 EL Olivenol

fein wirfeln und in
glasig dinsten.

2  Lorbeerblatter
450 g Risottoreis
4  Messerspitzen
Steinpilzpulver

zugeben und glasig werden
lassen. Risotto mit

200 ml Weillwein (Trocken)

abloschen. Jetzt nach und nach
unter Rihren die Gefligelbrihe
hinzu geben. Risotto in 18 min
garen, bis der Reis bissfest ist.

500 g Spargel, grin

Im unteren Drittel schalen, in
Stickchen schneiden und in
kochendem Salzwasser 3 min
blanchieren.

zufiigen. Den Spargel in kaltem
Wasser abschrecken.

500 g Spargel, weil®
1 Prise Zucker

schalen, in Stiickchen schneiden
und in Salzwasser mit

7 min kocheln, danach aus dem
Kochwasser nehmen und zur
Seite stellen.

In der Zwischenzeit...

100 g Pinienkerne mit
1 TL Olivenol eindlen und dezent salzen.
Risotto mit
200 ml Sahne verrihren, wirzen mit
Salz und
Pfeffer

Zum Schluss beide Sorten
Spargel unter den Reis heben.

200 g Parmesankase

hobeln und mit den Pinienkernen
Uber den fertigen Risotto streuen.




Spargel mit Thunfischsauce,
Antipasti-Tomaten und Kapern

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung

1000g Spargel schalen und die holzigen Enden
abschneiden.
mit
1 Prise  Zucker in Salzwasser 10-14 min kocheln
lassen. Danach nebeneinander in
einer flachen Schale abkiihlen
lassen.
150 g  Thunfisch im eigenen
Saft abtropfen lassen, mit
3 Sardellenfilets
2 Eigelben
2 EL Kapern
2 EL Weinessig purieren (Stabmixer)
5 EL Spargelkochwasser
und
200 ml Olivenol nach und nach einflieen lassen.
Zu einer samigen Sauce rihren.
mit
Salz und
Pfeffer abschmecken.
Spargelstangen mit der Thunfischsauce anrichten.

mit

Antipasti Tomaten
Kapernapfeln

und

Rucola

dekorieren.




Spargel-Schinken-Crépe

Zutaten fiur 12 groBe Crépes

Zubereitung

500 g Mehl
1 Prise Salz
2TL Zucker

In eine Schissel geben und vermischen,
in die Mitte eine Mulde dricken.

4 Eier
820 ml Milch
250 ml Wasser

verruhren und langsam in die Mulde
giel3en, dabei standig rihren, bis ein
glatter Teig entsteht.

50g Butter zerlassen und unter den Teig ziehen.
Teig zugedeckt 20 min kalt stellen.
Eine Crépe-Pfanne erhitzen und mit
etwas
Butter einfetten. Soviel Teig hineingieRen, dass

der Boden der Pfanne gleichmafig
bedeckt ist. Bei maRiger Hitze rund eine
Min. backen, bis sich der Crépe vom
Pfannenboden zu I6sen beginnt. Crépe
wenden und von der anderen Seite
ebenfalls goldgelb backen.

Die Crépes auf einem Teller stapeln,
dabei jeweils ein Stick Backpapier
zwischen zwei Pfannkuchen legen.
Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Fir die Kerbelsauce

400 g mehlige Kartoffeln
1,2 L Spargelkochwasser
200 ml Sahne
50 g Butter
2 Eigelbe und
1 Bund Kerbel
Zitronensaft

schalen und klein schneiden. Kartoffeln
in

weich kochen.

zufugen. Mit dem Stabmixer purieren.
Zum Schluss

untermixen. Sauce mit etwas
abschmecken.

Fur die Fullung

1500 g Spargel
1 Prise Zucker

schalen, in Stuckchen schneiden und in
Salzwasser mit

7 min kécheln lassen. Danach aus dem
Topf nehmen und abkuhlen lassen.

Crépes einzeln ausbreiten und mit je

1 Scheibe Kochschinken

belegen. Auf den Kochschinken ein
Zwolftel der Spargelstickchen legen. Ein
wenig Kerbelsauce Uber den Spargel
traufeln. Crépes zu quadratischen
Packchen falten und im Ofen auf einem
Blech ca. 8 min .backen.

Die einzelnen Crépe auf Tellern
anrichten und mit der Kerbelsauce
servieren.




