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W WIR MACHEN GUTES BESSER

Spargel in Wasser mit einer Prise Salz, etwas Zucker
und Zitronensaft kochen. Ideal fiir die Zubereitung ist
ein eigener Spargelkochtopf. Dort wird der Spargel
mit den Spitzen nach oben gekocht, was vorteilhaft
ist, weil die Spitzen diinner sind und nicht so intensiv
gekocht werden mussen. Natlrlich funktioniert es
aber auch mit einem anderen groBen Topf, in den
die Stangen gelegt werden kénnen. Fertig gekocht
ist er, wenn man die Spitze mit dem Messer ansticht
und sie noch etwas knackig (und nicht zu weich) ist.
Das Spargelwasser verwenden wir als Basis flr eine
intensive Spargelcremesuppe

Sauce Hollandaise

250g Butter

2Stk Eidotter
Salz
Zitronensaft
Cayenne Pfeffer

3EL Gemilsefond

Butter auf ca. 45°C erhitzen, den aufsteigenden Schaum mit dem Schopfer abschdpfen.
(Geklarte Butter). Die Eidotter mit der FlUssigkeit und den Gewdirzen Uber Dampf sehr
schaumig aufschlagen. Die geklarte Butter unter standigem Schlagen langsam dazugeben,
bis eine sédmige, dickliche Sauce entsteht. Es kdnnen aus dieser Grundsauce mehrere
Ableitungen gemacht werden, wie zum Beispiel die Sauce Bearnaise unter Zugabe von
gehacktem Estragon oder statt Zitronensaft WeiBwein usw.



o
GOURMET

WIR MACHEN GUTES BESSER

Das brauchst du fiir 4 Personen:

12 Stk.  Solo Spargel Weil3
12 Blatt  Schinken
60 g Bergkéase gerieben

Fir die Panade

Eier
Mehl
Brosel

Zubereitung:

Den gekochten Spargel auf den Schinken legen, mit Parmesan bestreuen, im Schinken
einrollen, mit einer Mehl-Ei-Brésel-Panade panieren und in Fett goldgelb backen.
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Das brauchst du fiir 4 Personen:

200¢ Spargel
1 Liter Spargelfond
250 ¢ Schlagobers

3049 Butter

Y2 Zwiebel
1EL Mehl

Ya Schlagobers

Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss, Zitrone. —

Zubereitung:

Zwiebel fein schneiden, in Butter glasig anschwitzen, danach das Mehl dazugeben und mit
Spargelfond aufgieBen. Spargel in Sticke schneiden, die Képfe als Einlagen verwenden.
Spargelstlicke, Schlagobers und die Gewirze dazugeben, aufkochen und fein mixen.
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Das brauchst du fiir 4 Personen:

280 ml Olivendl

80 ml Rapsél

100 g Barlauch frisch

1 Stk. kleine Knoblauchzehe

20g Parmesan

209 Pinienkerne
Saft einer halben Zitrone
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bérlauch gut waschen und putzen, mit dem Wiegemesser ganz fein hacken, Ol und die
restlichen Rohstoffe dazugeben.
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Das brauchst du fiir 4 Personen:

200 ¢ Topfen

250¢ Sauerrahm

80¢ Béarlauch gehackt
Salz, Pfeffer, etwas Knoblauch
feine gehackt und Zitronensaft

Zubereitung:

Topfen cremig rihren, danach die restlichen T ——
Zutaten dazugeben und nochmal gut glatt rihren.

Vngighe

Das brauchst du fiir 4 Personen:

2 Stk. Paradeiser
2 Stk. gekochte Eier
Vo Roter Zwiebel oder
2 Stk. Schalotten —
100 g Olivendl
60 g Apfelessig
Petersilie und Schnittlauch feine gehackt und geschnitten
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Strunk der Paradeiser entfernen und die untere Seite mit einem Kreuzschnitt ein-
schneiden. Dann 5 Sekunden im kochendem Wasser blanchieren und anschlieBend
abschrecken. AnschieBBend schalen und entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
oder Schalotte schélen und fein schneiden. Dann mit allen Zutaten auBer den Eiern gut
vermengen. Die gekochten Eier schédlen und mit einem Messer fein hacken. Zum Schluss
den Spargel auf einen Teller anrichten, die Vinaigrette dartiber geben und mit den Eiern
bestreuen.



