Spargel mit Frischkasesole (2-3 Personen)

Zutaten:

1 kg Spargel

10 g Butter
Rohrrohrzucker
Meersalz

150 g Frischkase
1Eigelb

150 g Sahne

50 g Créme fraiche
1-2 TL Zitronensaft
1 Bund Petersilie
Pfeffer

Zubereitung

Spargel waschen, schilen, die Endstiicke abschneiden. Den
Spargel mit Salz, Butter und 1 Prise Zucker in kochendem
Wasser ca. 15-20 Minuten garen. Fiir die Sauce Frischkase,
Eigelb, Sahne, Créme fraiche und Zitronensaft verrithren und
mit dem Schneebesen kurz aufschlagen. Petersilie fein
hacken, in die Sauce geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Spargel gut abgetropft auf einer Platte
anrichten und mit der Sauce servieren.

Spargelsalat mit Ananas und Petersilien-Sour-Cream

Zutaten:

1 Bund Spargel
80 g frische Ananas
1 Méhre

1 Stange Friihlingslauch

2 Scheiben Toast
Olivenol
Meersalz

Pfeffer
Krauteressig

50 g Walniisse
Kresse

100 g Créme fraiche
50 ml Sahne

1 Bund Petersilie

1 EL Krauter
Meersalz

Pfeffer
Kiirbiskernol

Zubereitung

Den Spargel schilen, die Enden abschneiden. In kochendes
Salzwasser geben und bei mittlerer Hitze bissfest garen. Den
Spargel schrdg in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.

Ananas und Mohre in feine Stifte, den Lauch in feine Ringe
schneiden.

Die Rinde vom Toastbrot abschneiden und die Scheiben
wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die unter
Riihren bei mittlerer Hitze goldbraun rosten.

Alle Zutaten locker mischen. Mit Salz, Pfeffer und Krauteressig
abschmecken und mit gehackten Walniissen und etwas
Kresse bestreuen.

Fiir die Sour Cream alle Zutaten miteinander piirieren, mit den
Gewiirzen abschmecken.

Servieren Sie den Spargelsalat mit der Petersilien-Sour Cream
und einigen Spritzern Kiirbiskernol.




Spargel mit Krauter-Sofle, Eiern und Kartoffeln (Fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

Salz,

1,5 kg Spargel

2TL Rohrohrzucker

1TL Butter

Solde:

4 Eier

125g Mayonnaise

250g Magerquark

200g Saure Sahne

150ml Milch

Verschiedene frische Krauter
wie Petersilie, Dill, Schnitt-
lauch, Kresse, Kerbel

1EL Zitronensaft

2TL mittelscharfer Senf
Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln waschen und mit Schale im Salzwasser ca. 25
Minuten kochen. Fiir die Sof3e die Eier 10 Minuten kochen,
abschrecken und abkiihlen lassen. Spargel waschen, schilen
und Enden abschneiden. Fiir die Sof3e die Mayo, Quark, saure
Sahne und Milch verriihren. Krauter abbrausen, trocken
schiitteln und klein schneiden. Kresse dazu geben. % der
Krauter zu der SofRe geben. Eier schilen, Eiweifl in 0,5 cm
kleine Stiicke schneiden, Eigelb mit Gabel zerdriicken und mit
dem Senf und dem Zitronensaft unter die Sof3e rithren, Eiweil}
ebenfalls einriihren und mit Salz abschmecken.

Fir den Spargel einen breiten Topf Wasser mit Salz, Zucker
und Butter aufkochen. Spargel hinzu geben und bei mittlerer
Hitze im offenen Topf 12-15 Minuten weich garen.

Spargel mit der Schaumkelle heraus nehmen und abtropfen
lassen. Spargel mit Kartoffeln auf den Tellern anrichten und
Sofle dariiber geben. Mit den restlichen Krautern bestreuen.

Petersilienbutter (Passt zu Spargel)

Zutaten:

125 g Butter

1 Schalotte

1 Bund Petersilie
1 EL Zitronensaft
1TL Senf

Salz

1 Prise Zucker
Pfeffer, schwarz

Zubereitung

Butter in einer Schiissel mit dem Mixer schaumig schlagen.
Petersilie waschen, trocken tupfen und von den Stielen
befreien, die Schalotte abziehen und beides mit dem
Piirierstab zerkleinern, mit dem Zitronensaft und den
Gewilirzen abschmecken. Anschliefend langsam unter die
Butter rithren. Die Masse etwas abkiihlen lassen, eine Rolle
formen, in Folie wickeln und kalt stellen. Von der hart
gewordenen Butter 1 cm dicke Scheiben schneiden und
servieren.




