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Spargelquiche mit Frischkise

Zutaten fiir den Teig: Zutaten fiir die Fiille:
120 g Dinkelvollkornmehl 750 g griiner Spargel
180 g feines Dinkelmehl 1 TL Steinsalz
180 g Butter oder Margarine Y2 TL Zucker
1 Eidotter 130 ml Schlagobers
Steinsalz 2 Eier

70 g Hartkase

3 EL Krauter nach Wahl gehackt
Steinsalz und bunter Pfeffer

1 Prise Muskatbliite

120 g Frischkase
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Zubereitung:

1.) FirdieQuicheausdenbeiden Mehlen,der Butteroder der Margarine,
mit Eidotter und Salz rasch einen Miirbteig kneten und damit eine
Gratinierform auslegen. Der Rand sollte 3 cm hoch sein.

2.) Spargel waschen, holzige Enden abschneiden, am unteren Ende
schilen und die Spargelspitzen abschneiden. Salz und Zucker ins
Kochwasser fiir den Spargel geben und den Spargel darin kochen -
die Spitzen erst nach 5 Minuten dazugeben. Den Spargel, sobald er
weich ist, in einem Sieb gut abtropfen lassen. Das Spargelwasser fiir
eine Suppe oder Gemdiisesauce weiterverwenden.

3.) Schlagobers mit Eiern, geriebenem Hartkése, gehackten Krautern
und Gewiirzen verquirlen. Spargel und Frischkise gleichmaflig auf
dem Miirbteig verteilen und mit der Eiersauce tibergieflen.

4.) Die Quiche 30 Minuten bei Mittelhitze im Rohr backen.
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Spargel-Bruscetta

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 gelber Paprika 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 2 Rosmarin-Zweige

2 EL Olivenol 2 TL gehackte Petersilie
1 Prise Salz 8 griine Spargelspitzen
1 Prise Pfeffer 8 Schbeiben Baguette

2 Spritzer Balsamico 1 EL Butter
Zubereitung:

1.) Kochen Sie die Spargelspitzen in Salzwasser bissfest.

2.) In der Zwischenzeit schneiden Sie Paprika und Tomaten in kleine
Wiirfel und schwitzen Sie sie in 2 EL Olivenol an. Wiirzen Sie das
Gemise mit etwas Salz und Pfeffer und 1oschen Sie es anschliefSend
mit Balsamico ab.

3.) Nehmen Sie die Pfanne vom Herd und pressen Sie den Knoblauch
hinzu. Petersilie und Rosmarin feinhacken und ebenfalls in die
Pfanne geben.

4.) Erhitzen Sie die Butter in einer Pfanne und braten Sie die Baguette-
Scheiben darin beidseitig goldbraun an. Geben Sie die Scheiben
anschlieflend auf Kiichenpapier.

5.) Verteilen Sie nun das Gemiise auf den warmen Baguette-Scheiben
und garnieren Sie sie mit den Spargelspitzen.
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6.) Servieren Sie die
Bruscetta warm.
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Spargel-Lachs-Tatar

Zutaten:

1 Bund griiner Spargel Salz

250g Lachsfilet trockener Martini

1 Schalotte Pfeffer

1 Bund Kerbel 1 unbehandelte Zitrone
Zubereitung:

1.) Lachsfilet enthduten, fein hacken, ebenso die Schalotten und den
Kerbel klein hacken, Zitronenschalen dazureiben.

2.) Spargelenden entfernen und den Spargel kurz in gesalzenem
Wasser bissfest kochen.

3.) Mit kaltem Wasser abschrecken, trocken tupfen und
die Spargelspitzen flir die Garnitur abschneiden.

4.) Die untere Halfte des gekochten Spargels klein schneiden
und davon ein bisschen fiir die Garnitur in diinne Plattchen
schneiden. Den Rest zur Masse geben und mit Salz, Pfeffer
und Martini abschmecken.

5.) Masse in einen Ring oder Schopfer fiillen und auf Tellern
anrichten. Mit den Spargelplittchen, den Spargelspitzen und

Kerbel garnieren.
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ROSENBERGER

Spaghetti mit Spargel,
Butter und Parmesan

Rezept fiir 4 Personen
(Zubereitungszeit 25 Min.):

500 g griiner Spargel 40 g Butter
300 g Spaghetti 2 Basilikumzweige
80 g Parmesan Meersalz

Frisch gemahlener Pfefter

Zubereitung:
1.) Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen.

2.) Die holzigen Enden abschneiden. In Salzwasser blanchieren, kalt
abschrecken und in 3 cm lange Stiicke schneiden.

3.) Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und
ca. 100 ml Kochwasser fiir spiter beiseite stellen. Den Parmesan
grob reiben.

4.) Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Spargelstiicke zufiigen
und fiir 2 Minuten diinsten. Die Nudeln hinzufiigen, schwenken
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das zuriickgestellte Kochwasser
der Nudeln zugief}en und 2-3 Minuten leise kochen lassen.

5.) Die Nudeln in tiefen Tellern anrichten und mit Parmesan und
Basilikumblattern bestreut servieren.
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Spargel im Bierteig

Rezept fiir 4 Personen
(Zubereitungszeit 20 Min.):

500 g griiner Spargel Meersalz

250 ml Bier Frisch gemahlener Pfeffer
250 g Mehl Mehl zum Wenden

3 Eier 1,5 L Fett zum Frittieren
Zubereitung:

1.) Den Spargel schilen. Die holzigen Enden abschneiden und die
Stangen in Salzwasser bissfest blanchieren. Den Spargel auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

2.) Das Bier in eine Schiissel gieflen. Das Mehl hineinsieben
und verriihren.

3.) Die Eier trennen. Das Eigelb in die Schiissel geben und untermen-
gen. Das Eiweif3 in einer eigenen Schiissel mit einer Prise Salz steif
schlagen und unter den Teig heben.

4.) Das Frittierfett auf 160°C erhitzen.

5.) Die Spargelstangen in Mehl wenden, durch den Teig ziehen, in
heiflem Fett fiir 2 Minuten rausbacken und auf Kiichenpapier das
restliche Fett abtropfen lassen. Den fertigen Spargel mit Salz und

Pfeffer bestreut servieren.
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Nudeln mit Spargelpesto

Rezept fiir 2 Personen
(Zubereitungszeit 15 Min.):

¢ g Spargelpesto Schnel] & einfach
(von Rosenberger?) s€sund &regional
¢ Nudeln

Zubereitung:

1.) Fiir die Pestonudeln zuerst die Nudeln in einem Topf
mit Salzwasser etwa 13-15 Minuten gar, aber nicht zu weich
kochen. Anschlieflend in einem Sieb gut abtropfen lassen.

2.) Das Pesto und die Nudeln im Topf vermengen
und kurz erwdrmen.

3.) Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm genief3en.
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