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Salat von griinem Spargel
mit gratiniertem Ziegenkéase

Fir ca. 6 Portionen

40 g getrocknete Tomaten (in Ol) in feine Wrfel schneiden.

2 EL Balsamicoessig aufkochen, Tomaten hineingeben, ohne Hitze
ca. 15 Minuten ziehen lassen. Mit ca.

4 EL Olivendl

1-2 EL Basilikum, gehackt

1-2 TL Minze, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst und
2EL Gemiusefond verrihren. Kraftig mit
Salz, Pfeffer
Zucker wirzen.
Von

800 g griinem Spargel jeweils das untere Stiick abschneiden. Spargel
schrag in Stuicke schneiden.

2 Schalotten pellen in Wrfel schneiden.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Spargel und die
Schalotten darin unter Schwenken ca. 8 Minuten
braten.

1 P. Cocktailtomaten vorbereiten, 1 Minute mit braten. Spargel mit der

Tomaten-Vinaigrette mischen.

Fur den gratinierten Ziegenkéase

3 Thymianstiele und
1 Rosmarinstiele und
1 Knoblauchzehe fein hacken,
1 rote Chilischote entkernen und fein hacken. Mit
1-2 EL Olivendl und
1/2 EL Honig verruhren. Mit
groben Salz warzen.
6 Ziegenfrischkasetaler
(aca.300Q) nach Wunsch auf
6 Baguettescheiben geben, alles auf ein Backblech legen,

mit dem Wirzol

bestreichen und im heil3en Backofen bei
Gasstufe 4 / 250 °C oder unter dem Grill
ca. 6 Minuten backen.

Lauwarmen oder kalten Spargelsalat mit dem
gratinierten Ziegenfrischkése auf Tellern
anrichten und servieren.
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Pizza mit grinem Spargel und Lachs

Fur 2 Fladen

120 g lauwarmes Wasser
20 g frische Hefe

1 Prise Zucker

250 g Weizenmehl

1Tl Salz

3 EL Olivendl

500 g grinen Spargel

1 rote Zwiebel
6 EL Schmand
Muskat, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer
6 Scheiben Raucherlachs
125 g Biffelmozzarella

Dillspitzen
roten Pfefferbeeren

in einen Messbecher flllen.

hineinbréseln und mit

verrihren. 10-15 Minuten gehen lassen.
in eine Schissel geben. Hefemischung
und

Uber das Mehl geben und mit dem
Knethaken des Handrihrers ca.

5 Minuten kneten. Schiissel mit einem
Tuch abdecken und an einem warmen Ort
ca. 40 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Fur den Belag
waschen, untere Enden schélen und
in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.
Spargelstiicke fur 3 Minuten in
kochendes Salzwasser geben,

kalt abschrecken und trocken tupfen.
schéalen und in Ringe schneiden.

mit

verrihren.
in kleine Stiicke schneiden.
grob zerzupfen.

Backofen auf 230 Grad (Ober-Unterhitze)
vorheizen. Teig halbieren und zu diinnen
Fladen ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzten. Mit dem
Schmand bestreichen. Spargelstiicke

und Zwiebeln darauf verteilen. Auf der
untersten Schiene ca. 15 Minuten backen.
Nach 10 Minuten Lachs und Mozzarella auf
den Pizzen verteilen und mit backen.

Aus dem Ofen nehmen und mit

und

bestreuen und servieren.
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Spargelpackchen vom Grill oder aus dem Ofen

Fur 2 Portionen

Grill oder Ofen auf 200 °C vorheizen.

500 g Spargel schalen und holzige Enden abschneiden.
Spargel auf
1 Stick Alufolie geben. Mit
Salz
Pfeffer wirzen.
2 EL Orangensaft mit
2EL WeilRwein und
1 EL Olivendl mischen und zu dem Spargel geben.

1TL Butter oder
Krauterbutter daraufsetzten. Pakete gut verschlieRen, dabei einen

Hohlraum nach oben lassen.
Je nach Dicke der Spargelstangen 20-30 Minuten garen.
Kréuter aus dem
Beet z.B.
Schnittlauch, Petersilie,
Brunnenkresse,
Rucola, Minze grob hacken. Nach der Garzeit auf Spargel geben.

Nach Wunsch mit Krauterbutter, Kartoffelchen und

sonstigem Grillgut servieren.

Tipp: fur jede Person einzelne Portions-Packchen machen.
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Risotto mit weifdem und griilnem Spargel

Fir ca. 4 Portionen

1-2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
Y rote Chilischote
1 EL Butter

250 g Risottoreis
50 ml WeilRwein
800 ml Gemusefond (warm)

2 Fruhlingszwiebeln
400 g weil3en Spargel
400 g grinen Spargel

2 EL Butter

1/3 TL Zucker

Salz / Pfeffer
2 EL Pinienkerne

1/2 Bd. Basilikum
100 g Parmesan

Salz, Pfeffer

Zitronensaft/schale

pellen, fein wirfeln.
pellen und fein wirfeln.

entkernen und das Fleisch fein wirfeln.

in einen Topf geben, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und

zugeben und ca. 3 Min. glasig andunsten. Mit
abldschen, verkochen lassen. Nach und nach mit

angiel3en. Immer nur so viel, dass der Reis bedeckt ist.

Ca. 25 Min. bei milder Hitze offen ausquellen
lassen, dabei ab und zu rihren.

In der Zwischenzeit

putzen, in Ringe schneiden, beiseitestellen.
ganz schélen,

im unteren Drittel schalen.

Holzige Enden abschneiden, Stangen
schrag in Stuicke schneiden. In

und

in einer Pfanne 5 Minuten anbraten.
Frihlingszwiebeln kurz zugeben. Mit
wrzen.

ohne Fett in einer Pfanne anrosten.

waschen und in Streifen schneiden.

hobeln.

Spargel mit der Halfte des Parmesans und dem

Basilikum zu dem Reis geben, mit

abschmecken. Mit dem restlichen Parmesan und

Pinienkernen garnieren und servieren.

Tipp: Als Beilage schmecken gebraten Garnelen, Kréuterlachs oder Saltimbocca.



Lasagne
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mit grinem Spargel und Krauterpesto

Fur 4-6 Portionen

2 Bd. grunem Spargel

375 g Mozzarella

1 Bd. Barlauch

1 Bd. Petersilie

5EL Olivenol
Salz
Pfeffer

100 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

6 getrockn. Tomaten
(in Ol)

30g Butter

100 g Sahne

Bei

nur die untere Halfte schélen, die Enden abschneiden.
Spargel in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen
lassen, in 3 cm grofRe Stlicke schneiden und zur Seite stellen.

in dinne Scheiben schneiden, beiseitestellen.
Von

waschen

waschen, Blatter abzupfen. Mit

mit fein parieren, mit

wiurzen.

und

pellen, fein wirfeln,
wirfeln, alles in

glasig diinsten, mit
und

100 ml Gemiusebruheauffillen, 2 Min. einkochen.

400 g Ziegenfrischkéase
oder Frischkase
Salz
Pfeffer
Zitrone

Olivenadl
3 Lasagneplatten

in Stiicken dazugeben, mit

wirzen und ca. 5 Min. kécheln lassen.

Eine Auflaufform (40x20 cm) dinn mit

auspinseln. Form mit

(fertig) auslegen,

abwechselnd Sauce, Spargel, Mozzarella, 2/3 des Pestos und
Lasagneplatten in die Form schichten. Im heiRen Backofen bei
200 °C auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 30-40 Minuten

backen.

Lasagne aus dem Ofen nehmen, abgedeckt kurz ruhen
lassen, in Portionsstticke teilen und servieren.

Tipp: den Barlauch durch Rucola und Schnittlauch austauschen.
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Spargel-Gemuse-Ragout

Fir ca. 4 Portionen

400 g neue Kartoffeln

4 Mo6hren

1 Bund weil3en Spargel

1 Bund griinen Spargel

200 g Champignons
2 Fruhlingszwiebeln

200 g tiefgefrorene Erbsen

20 g Butter

30 g Butter
30 g Mehl
100 ml Wein
300 ml Milch
300 ml Sahne

Petersilie
Schnittlauch
Salz, Pfeffer
Muskat

1 Zitrone

waschen, schélen und in Wiirfel schneiden.

In kochendem Salzwasser ca. 15 Min. kochen.
waschen, schalen und in grobe Stlicke schneiden.

Ca. 5 Min vor Ende der Garzeit zu den Kartoffeln geben.
schalen, holzige Enden abschneiden und in Stiicke
schneiden.

Von

das untere Drittel schalen, holzige Enden abschneiden
und ebenfalls in Stiicke schneiden.

putzen und halbieren.

in Streifen schneiden.

auftauen lassen.

Weil3en und Grunen Spargel in kochendem Salzwasser
5 -8 Min garen.

in einer Pfanne erhitzen.

Champignons und Zwiebeln darin andiinsten.

Spargel, Kartoffeln und Mohren abgielRen.

in einem Topf schmelzen. Mit

bestauben und anschwitzen. Mit

und

und

abléschen und unter Ruhren aufkochen.

Kartoffeln, M6hren, Spargel, Pilze und Erbsen zufligen.
Ca. 5 Min kocheln lassen.

Etwas klein gehackte

und

unterrihren. Mit

und frisch geriebenem

und dem Saft einer

wurzen.



