Zutaten
= 1 EL Butter oder Margarine
1Ei

frisch geriebene Muskatnuss

glatte Petersilie gehackt

Instant-Gemusebrihe

1 EL Mehl

Salz

750 g Spargel (Suppen- oder Bruchspargel) ¥4 | Wasser
weiler Pfeffer aus der Muhle

1 Prise Zucker

Zubereitung

Als erstes den Spargel schélen, jedoch Schalen und abgeschnittene Enden
mit Wasser bedecken (leicht gezuckert und gesalzen), aufkochen lassen und
20 Minuten leicht kdcheln. AnschlieRend dann die Schalen und die abge-
schnittenen Enden durch ein Sieb geben und den erhaltenen Sud beiseite
stellen. Nun die Spargelstiicke fur die Suppeneinlage kochen, dies besser
extra. Dabei Wassermenge ggf. entsprechend aufteilen. AbschlieRend Butter
oder Margarine erhitzen, Mehl darin anschwitzen, jedoch ohne dass es
Farbe annimmt. Den Spargelsud nach und nach zugiel3en und nicht
vergessen dabei standig zu rihren.

Das Abschmecken wird vorgeschlagen mit Salz und frischem, wei3em Pfeffer
aus der Muhle. Natirlich darf frisch geriebene Muskatnuss und Gemisebrihe
nicht fehlen. Nun ein Ei verquirlen und unter stdndigem schnellem Rihren in
die Suppe gielRen, so dass jedoch keinesfalls kleine Fléckchen entstehen, die
Spargelstiicke zugeben und ggf. nochmals abschmecken. Frisch gezupfte
Petersilie nun auf die Suppenteller verteilen, Suppe hineingieen und vor dem
Servieren noch einmal mit frischem Pfeffer und Muskat tbermahlen.

Wir empfehlen zum Verzehr frisches Graubrot vom Land.

Badische Iparjeémppe

Zutaten
= 500 g Bruchspargel
1l Gemusebrihe
Salz
1 TL Zucker
40 g Mehl
40 g Butter
1/8 | siiRe Sahne
1 Eigelb
%% unbehandelte Zitrone
weiler Pfeffer, frisch gemahlen
1 Bund Schnittlauch oder Kerbel

Zubereitung

Den Spargel schalen und die Stangen in kurze Stiicke schneiden.

Die Gemisebriihe mit Salz, Zucker und den Spargelabfallen zum Kochen
bringen. 15 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen. Anschlief3end durch
ein Sieb giel3en. Die Spargelstiicke je nach Starke 15 — 20 Minuten garen,
mit einem Schaumlo6ffel aus der Briihe heben und beiseite stellen.

Die Butter in einem zweiten Topf zerlassen und das Mehl darin hellgelb an-
schwitzen. Mit der Spargelbriihe nach und nach abldschen. Diese Bruhe auf
kleiner Flamme 15 Minuten einkdcheln lassen. Sahne und Eigelb mitein-
ander verquirlen und die Suppe damit legieren. Dabei darf die Suppe nicht
mehr kochen, sonst gerinnt das Eigelb. Zitronenschale abreiben und den
Saft auspressen. Mit Salz, weiRem Pfeffer, wenig Zitronensaft und —schale
abschmecken.

Zum Schluss die Spargelstiicke als Einlage in die Suppe geben.
Mit feingeschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.



Spar el mit Eilet in vosa
BMZZ/@MV Kase-Sauce

Zutaten
-1 kg Spargel (weil3, grin oder gemischt)

600 g Filet (Schwein, Huhn oder Pute)

250 ml Schlagsahne

100 ml Milch

150 ml Spargelwasser

2 EL Tomatenmark

1 TL Basilikum getrocknet

2 Schmelzkase-Ecken & ca. 25 g

2 Scheiben Kéase (Toastkase)

etwas Salz und Pfeffer

Zucker

etwas Ol

etwas Basilikum, frisch

Zubereitung

Spargelenden abschneiden, Spargel schalen (beim griinen Spargel nur
das untere Drittel) und schrag in mundgerechte Stiicke schneiden, dabei
die Spargelkopfe beiseite legen. Die Spargelstiicke in kochenden, leicht
gezuckertes Salzwasser geben und je nach Grof3e und Dicke der Stiicke
ca. 3 bis 5 Min. vorkochen. Dann erst die Kdpfe dazu geben und weitere

3 bis 5 Minuten bis zur gewilinschten Bissfestigkeit kochen. (Wenn griiner
Spargel mit verwendet wird, erst nach dem weif3en in Kochwasser geben).
Spargel abgiel3en, dabei das Wasser zum AufgieRen auffangen.

Wahrend der Spargel kocht, das in (nicht zu diinne) Streifen geschnittene
Fleisch in der heiRen Pfanne in wenig Ol auf beiden Seiten schoén braun
braten, salzen und pfeffern und evtl. im Backofen kurz warm stellen.
Uberschiissiges Ol aus der Pfanne abgielRen und den Bratensatz mit
Schlagsahne abléschen, Tomatenmarkt einrihren und mit Milch und
Spargelwasser aufgieRen. Basilikum, Schmelzkase und Kasescheiben
dazu geben und unter Rihren aufkochen und den Kase schmelzen lassen.
SolRe etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den abgetropften Spargel, das Fleisch und noch frischen Basilikum in die
Pfanne geben und etwas ziehen lassen.

Als Beilage passen Nudeln, Kartoffeln oder auch ein frischer Blattsalat.

J‘parjeé mit
Limetten-Rucola-Pasta

Zutaten
- 1 kg Spargel, weild

400 g Nudeln (z.B. Linguine, Capellini)

1 Bund Rucola

1 Peperoni, rot

2 Limetten, unbehandel

2 Knoblauchzehen

Oliven- und Sojadl

Salz und Pfeffer

Honig

evtl. etwas Parmesan

Zubereitung

Spargel schélen, langs vierteln und in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden.
Die Limetten heil3 abwaschen, Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Knoblauchzehen sehr fein wirfeln. Chilischoten waschen, und eben-
falls in kleine Wirfel schneiden. Rucola waschen, trocken schleudern,
Stangel abschneiden und etwas zerkleinern.

In eine grol3e Pfanne 4 EL Sojadl geben und die Spargelstiicke zunachst
bei groRRer Hitze anbraten. Wenn sie beginnen zu braunen, den Herd auf
mittlere Hitze zurlck schalten und ca. 10 Min. braten. Dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen und den Rucola noch kurz mit in die Pfanne geben.

Wahrend der Spargel brat, Wasser fir die Pasta aufsetzen und sie
al dente kochen.

Aus Limettenschale, Limettensaft, Peperoni, etwas Honig, Salz, Pfeffer,
8 EL Olivendl und Knoblauch eine Vinaigrette herstellen und mit den
gekochten Nudeln mischen.

Die Pasta auf Teller anrichten und mit den gebratenen Spargel darauf
geben. Wer mdchte, kann sich noch etwas Parmesan dartber reiben.



.fparjeL—RL:otto mit Scampi

Zutaten (fur 4 Personen)
= 1 kg weilRer Spargel
1 Prise Zucker
2 EL Butter
Salz
2 Schalotten
400 g Risotto-Reis
= 100 ml trockener WeilRwein
= 8- 12 Scampi oder Riesengarnelen
= 4 EL Olivendl
= 1-2EL frisch geriebener Parmesan

Zubereitung

Spargel schalen und die Enden abschneiden. Spargel mit Zucker, 1 TL
Butter und 1 EL Salz in 2 | Wasser etwa 15 Minuten kochen. Schalotten
abziehen und fein hacken. Spargel aus dem Topf heben, vom Spargelwasser
1,5 | abnehmen. Die Spitzen (etwa 5 cm) vom Spargel abschneiden, den
Rest pirieren. Schalotten in tbriger Butter andiinsten, Reis einriihren und
unter Ruhren glasig braten. Wein eingieRen und so lange ruhren, bis er
verdampft ist. So viel heiRes Spargelwasser angieRen, dass der Reis gerade
bedeckt ist, unter Ruhren verdampfen lassen, erneut Spargelwasser
angielRen. So verfahren, bis der Reis gar ist, aber noch Biss und der Risotto
eine séamige Konsistenz hat. Am Schluss Spargelpiiree und Spargelspitzen
unterrihren, erneut erhitzen.

Inzwischen die Panzer der Scampi bis auf die Schwanzflosse entfernen.
Scampi am Ricken einschneiden, Darm entfernen, Scampi waschen und
trockentupfen. Scampi in 2 EL Olivendl etwa 5 Minuten braten, salzen.

Ubriges Olivendl unter den Risotto rithren. Parmesan unterheben, nach
Belieben Butterflockchen auflegen und mit den Scampi servieren.

eﬁdlter Blatterte(ﬁ mit
Griinspargel

Zutaten
= 300 g Blatterteig
= 1Eigelb
= 750 g Grunspargel
= 1 Zwiebel
= 1 EL Butter
= 100 g magerer Schinkenspeck
= 1EL Mehl
= 131 Milch

=  Salz, weilRer Pfeffer
=  Salatblatter und Cocktailtomaten
= zum Garnieren

Zubereitung

Blatterteig auftauen, die Platten teilen damit 8 x 8 cm grof3e Quadrate
entstehen, diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit
Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C ca. 20 Minuten
backen.

Spargel in 3 cm lange Stlicke schneiden und in siedendem Salzwasser

ca. 5 - 10 Minuten garen. Zwiebel und Schinkenspeck sehr klein wirfeln, in
Butter leicht anschwitzen, Mehl dazugeben und ruhren bis es hellgelb ist.
Unter standigem Ruhren die kochende Milch aufgie3en, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und einige Minuten gut durchkochen lassen. Zuletzt durch ein Sieb
passieren. Vorsichtig einen kleinen Deckel von der Blatterteigpastete
abschneiden. Spargel darauf verteilen und mit Sauce tbergieRen. Nun den
Deckel wieder daraufsetzen.

Mit Salat und Tomaten dekorieren.



Putem.fparjeé— Raqout tn
OVWWW

Zutaten

= ca. 900 g Grunspargel
2 mittelgroRRe Karotten
Salz, weilRer Pfeffer
1 mittelgrol3e Zwiebel
500 g Putenfilet

2 EL Ol
= 1 EL Huhnerbrihe (instant)
= 2 EL Mehl

= 200 g Sahne

= Saft einer Orange

= evtl. 1-2 TL Campari

= je Y Bund Kerbel und Petersilie

Zubereitung

Spargel waschen, untere Enden abschneiden und in Stiicke schneiden.
Karotten schéalen und fein wirfeln. Beides in % | kochendem Salzwasser

ca. 8 Minuten diinsten. Abtropfen lassen, dabei 3/8 | Gemusewasser
abmessen. Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Fleisch waschen, trocken tupfen und ebenfalls wirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen. Fleisch darin anbraten. Zwiebel hinzufligen und glasig dinsten,
wirzen. Mit Gemusebriihe ab-l6schen, aufkochen und Briihe einrihren.
Mehl und Sahne glattriihren. Zusammen mit dem Orangensaft in den Fond
einriihren. Alles ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Ragout mit Salz, Pfeffer und
evtl. Campari pikant abschmecken.

Krauter waschen, abzupfen und hacken. Gemiise und Krauter unter das
Ragout heben und erhitzen.

Dazu schmeckt Erdnuss-Reis.

Krauternudeln mit
C}riimparjeé

Zutaten
= 1kg Grunspargel
= 300 g Nudeln
= 3 EL Butter
= Je 1 EL Petersilie und Kerbel
= 1/81 Sahne

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
= Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung

Spargel kochen, kalt abschrecken und in kleine Stiicke schneiden.

Nudeln kochen und in Butter sowie Wasser sautieren, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Krauter hinzufligen.

Fur die Sauce Y4 | Spargelfond und Sahne zu einer cremigen Konsistenz
reduzieren und mit in Streifen geschnittener Petersilie und Kerbel vollenden.
Spargel darunter mischen.

Spargel mit Gefliigel

Zutaten
= 500 g gekochter Spargel
100 g kleine Kartoffeln
1 gewurztes Hahnchenschnitzel (80 g)
1TL Ol
Fur die Sauce:
1 Beet abgeschnittene Kresse
6 EL warme Instant-Gemusebrihe
4 EL Sahne (10 % Fett)

Zubereitung

Die kleinen Kartoffeln samt Schale im Dampf garen. Kresse, Gemusebriihe
und Sahne im Mixer purieren.

Hahnchenschnitzel in Ol in der Teflonpfanne braten. Zusammen mit dem
Spargel und den Kartoffeln anrichten. Die SoRRe liber den Spargel verteilen.



= 50 g Basilikum

= 60 g Butter

= 250 g gruner Spargel

= 500 g weilRer Spargel

= 2 kleine Knoblauchzehen
= Pfeffer, Salz

50 g Rucola (Rauke)

= 50 g Sauerampfer

60 ml Sherry-Essig

90 ml Walnussol

3 Scheiben Weizentoastbrot
1 TL Zucker (gestrichen)

Zubereitung

Den weil3en Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Vom
grunen Spargel die Enden abschneiden. Spargel kurz mit kaltem Wasser
abbrausen. Spargelstiele schrag in diinne Scheiben schneiden und die
Kdpfe langs halbieren.

Aus Salz, Zucker, Pfeffer, Essig und Walnussdl eine Vinaigrette herstellen
und den Spargel darin marinieren. Rucola, Sauerampfer und Basilikum
waschen. Die Blatter von den Stielen zupfen, einige schone Blatter beiseite
legen, die restlichen grob zerzupfen. Die Toastscheiben entrinden und in %2
cm grof3e Wiirfel schneiden. Dann den Knoblauch pellen und durch die
Presse driucken.

Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Knoblauch dazugeben und die
Brotwirfel darin gold-gelb rosten. Krauter locker unter den Spargel heben
und anrichten. Dabei etwas Vinaigrette zuriickbehalten, die restlichen

Krauterblatter darin marinieren und abschlieRend den Salat damit garnieren.

Mit Croutons bestreut servieren.

Eierf.fparjeémlat

Zutaten
= 1kg Spargel
= Salz
= 1TL Zucker
= 4 frische Eier
= 1 Dose Mandarin Orangen, 314 g

1 Bund Fruhlingszwiebeln

Fir die Sauce
= 5 EL Mayonnaise
= 5 EL Sahne
= 1 EL Puderzucker
1 EL mittelscharfer Senf
Salz, weilRer Pfeffer
1 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe
einige Basilikumblattchen

Zubereitung

Spargel schélen, putzen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Wasser mit
Salz und Zucker zum Kochen bringen und den Spargel darin nicht zu weich
kochen. Auf Kiichenkrepp auskihlen lassen. Die Eier hart kochen.
Mandarinen-Spalten abtropfen lassen. Die Frihlingszwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden.

Fur die Sauce Mayonnaise, Sahne, Puderzucker, Senf, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft glattrihren. Knoblauchzehe schalen und zerdriicken,
Basilikum hacken. Beides unter die Sauce mischen.

Eier schalen und in Scheiben schneiden. Spargel, Zwiebelringe,
Mandarinenfilets und Eischeiben auf Portionstellern anrichten. Die Sauce
daruber verteilen.

Dazu frisches Bauernbrot und Tomaten reichen.



Griiner J‘parjeé n
Go@omwla/l:':tmﬁom
Omnﬁemauw

Zutaten
= 750 g gruner Spargel
= 125 g Gorgonzola
= 1 Bund Estragon
= Saft einer Zitrone

Zubereitung

Spargel waschen, bei Bedarf schélen, in Sticke schneiden. Butter erhitzen,
Spargel darin andiinsten. Gorgonzola dazugeben und bei milder Hitze
schmelzen. Mit Orangensaft abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

J‘Md W Z%w A’/‘t Estragonblattchen fein hacken, unterheben.

Mit Nudeln servieren.

Zutaten

 Lskasraren el friaulische

= 100 g Sbrinz Switzerland Wﬂ Art

= 30 g Butter

= 50 g Mandelscheiben Zutaten

= 150 g Schinken, in feine » 1Kkg Griinspargel (Klasse IlI)

= Streifen gesch_n_ltteq = 200 g Schinken oder Hamburgerspeck

= 1 Bund Petersilie fein gehackt = Butter fur die Form

= 100 ml Rahm = Parmesan oder Emmentaler

= Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskat, Zitronensaft

) Zubereitung
Zubereitung
. ] ] ) Man kocht den Spargel (Klasse Ill) al dente, lasst ihn gut abtropfen und

Spargel schalen, in Salzwasser, dem etwas Zitronensaft beigegeben wurde, umwickelt dann je 3 Stangen mit Schinken oder auch Hamburgerspeck,
weichkochen, abtropfen lassen. Dann auf einer vorgewarmten Platte schichtet diese Bunde dann lageweise in eine ausgebutterte Form und
anrichten, so dass die Spitzen stufenweise hintereinander liegen. Mit Sbrinz bestreut alles mit grob geriebenem Parmesan oder auch Emmentaler etc.
Switzerland bestreuen und warmstellen. Bei starker Oberhitze im Rohr backen bis der Kase geschmolzen ist.
Die Butter erhitzen, die Mandelscheiben darin goldbraun résten. Den Rahm Mit frischen Kartoffeln servieren.

darliber giel3en und die Sauce nachwirzen. Viermal heftig aufkochen lassen,
die Sauce Uber die Spargelspitzen verteilen und sofort servieren.



Griiner und we(lﬁer .s‘[mrjeé

HSMimosa™

Zutaten
= Je 500 g weiler und gruner Spargel
= Salz
= Zucker
= 1 Stange Lauch
= 4 Eier

Fir die Marinade:
= 1 Schalotte
1 Bund glatte Petersilie
1 Stangel Zitronenmelisse
1 handvoll Kerbel
frisch gemahlener weil3er Pfeffer
1 TL mittelscharfer Senf
4 EL milder Weinessig
8 EL neutrales Keimdl

Zubereitung

Beide Spargelsorten waschen, die Enden der Spargelstangen abschneiden
und den weiRen Spargel schalen. Salzwasser mit 1 TL Zucker aufkochen
und den weiRen Spargel einlegen. Bei mittlerer Hitze 16 bis 18 Minuten
garen, herausheben und abtropfen lassen. Im selben Sud den griinen
Spargel etwa 10 Minuten garen, dann ebenfalls herausheben und abtropfen
lassen. Die Lauchstange putzen, der L&nge nach halbieren, waschen und im
kochenden Spargelsud 1 bis 2 Minuten blanchieren, dann mit kaltem Wasser
spulen. Den blanchierten Lauch der Lange nach in gleichmafig breite
Béander teilen. Jeweils einige weife und griine Spargelstangen mit den
Lauchstreifen zu Biindeln binden und auf eine Platte legen.

Fir die Marinade die Schalotte abziehen und sehr fein hacken. Die Krauter
waschen, trocken schitteln und die Blattchen fein hacken. 2 TL Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker, Senf und Essig glatt rithren und das Ol unter-
schlagen. Die Schalotte und die Krauter einrtihren. Die Marinade tber die
Spargelbiindel verteilen und das Gemise vor dem Servieren etwa 30
Minuten ziehen lassen, dabei mehrfach wenden. Die Eier 10 Minuten hart
kochen, abschrecken und schéalen. Eigelb und Eiweil3 getrennt fein hacken.

Zum Anrichten die Spargelbuindel mit den Eiern garnieren.

.s‘parjeémit.s‘c/dn/cm

Zutaten
= 500 g Spargel
100 g sehr kleine Kartoffeln
1 EL Halbfettbutter
1 Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer
etwas feingewiegte Petersilie
50 g Kochschinken
etwas Kresse

Zubereitung

Spargel putzen und abkochen. Kartoffeln in Dampf garen. Dann Halbfett-
butter mit durchgepresster Knoblauchzehe, Pfeffer und Petersilie verriihren
und abschmecken. Das ganze zusammen mit dem mageren Kochschinken
anrichten. Mit etwas Kresse garnieren.



.s‘parjeé in Kerbekoﬁ&

Zutaten
= 400 g Spargel geschalt
50 g magerer Schinken (Parma)
160 g Kartoffeln
Salz, weilRer Pfeffer
125 ml Wasser
5 g Butter
Kerbel frisch
Pflanzliches Bindemittel (flr Diabetiker geeignet)
20 g saure Sahne 10 % Fett
2 TL Zitronensaft

Zubereitung

Als erstes werden die Kartoffeln gewaschen und 20 Minuten gekocht.
Fir den Spargel nun Wasser, Salz und Butter aufkochen. Den Spargel
darin 15 Minuten garen lassen, herausnehmen und warm stellen.
Spargelwasser aufkochen, etwas Bindemittel einriihren und nochmals
aufkochen lassen.

Saure Sahne einrithren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

AbschlieRend den Kerbel waschen und zur Sol3e geben.
Kartoffeln, Spargel und Sof3e mit dem Schinken anrichten.

Evittievter .S‘parjeé

Zutaten
- 500 g Spargel

250 g Kase (Gouda oder Edamer) in Scheiben geschnitten

250 g Gekochter Schinken

2 Eier

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

Ol zum Braten

Zubereitung

Spargel schalen und in Salzwasser mit einem Stiick Butter bissfest
kochen. Jeweils 2 bis 3 Stangen Spargel je nach Dicke mit einer Scheibe
Gouda einwickeln, dann in eine Scheibe Schinken wickeln und mit
Zahnstochern feststecken.

Dann werden diese Spargel-Gouda-Schinken-Pakete in Mehl gewendet
und anschlieRend leicht abgeklopft. Dann durch das verquirlte Ei ziehen
und zum Schluss in den Semmelbrdseln walzen.

In einer Bratpfanne mit erhitztem Ol so lange anbraten, bis sie knusprig
sind.

Man kann diesen panierten Spargel heil3 oder kalt essen.




