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Unser Hofschatz: SPARGEL
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Uberbackene
Spargelrollen
(4 Pers.)

16 Stangen Spargel
Salz

1 Prise Zucker

1 EL Butter

8 Scheiben gekochter Schinken

8 Scheiben roher Schinken
1 P (200 g) Hollandaise Sol3e

Dieses Gericht ist eine
vollstandige Hauptmahlzeit.

Wer mag, reicht dazu Baguette

oder Salzkartoffeln.

Tipp: Aus dem Spargelwasser

kann man eine sehr leckere
Spargelsuppe zubereiten.

Warmer
Spargelsalat
(4 Pers.)

400 g weiller Spargel
(oder halb weil§ /
halb griiner Spargel)
180 g Rucola

2 EL Himbeeressig

2 EL Walnussol

1 TL Akazienhonig

Ganz einfach -
toll fiir Gaste & fiir mich!

ZUBEREITUNG:

Den Spargel waschen, schalen und
die Schnittflache unten knapp ab-
schneiden. Den rohen Spargel so
von unten einkiirzen, dass er auf die
Scheibe gek. Schinken passt.

Die Spargelstangen und die
Spargelstiicke in 1| Wasser mit
etwas Salz, Zucker und Butter in 10
Min. bissfest garen und ab-

tropfen lassen. In der Zwischenzeit
eine Lasagne-Auflaufform einfetten
und die gekochten Schinkenschei-
ben auf der Arbeitsflache aus-
legen. Den rohen Schinken auf den
gek. Schinken legen. Je 2 Spargel-
stangen auf den Schinken legen und
das Ganze aufrollen. Die Spargel-
rollen in die Auflaufform legen und
mit der So3e iibergielen.

Bei 200 C° ca. 20 - 25 Min. backen.

Delikater
Friihjahrsgruf!

ZUBEREITUNG:

Den Spargel in 2 cm lange
Stlicke schneiden und
bissfest garen.

Die Spargelstiickchen auf
einer Platte anrichten.

Den Rucola abbrausen, grob
schneiden und tber den
Spargel streuen.
Himbeeressig, Walnussol
und Akazienhonig (weil er
geschmacksneutral ist)
miteinander gut verriihren
und Uber den noch warmen
Spargel gielRen.

Dieser Salat eignet sich auch
als leichte Vorspeise.
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