KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Spargeln Uberbacken

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essl6ffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1,5 kg Griine Spargeln Zutaten flr die Sauce:
Salz 2-3 Schalotten
1 Prise Zucker 1TL Butter
2EL Zitronensaft 1/2 dl Weisswein (trocken)
1EL Butter (fir die Gratinform) 2EL Kdrnigen Senf (aus dem Glas)
1EL Butter (Andinsten der Zwiebeln) 1EL Milden Senf
1TL Maizena
2 dl Rahm (oder Halbrahm)
100 gr Parmesan gerieben

Zubereitung:

Spargeln

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Zubereitung Gratinsauce:

Schalotten
Senf
Maizena

Salz und Pfeffer

Parmesan (die 1. Halfte)

Parmesan (die 2. Halfte)

Pfeffer, Salz

Die Spargeln waschen, Enden etwas kiirzen, nicht schalen.

In grosser Pfanne ca. 1,5 It Salzwasser zum Kochen brin-
gen, den Zucker und den Zitronensaft beigeben.

Die Spargeln ca. 10 Minuten knackig kochen und danach
gut abtropfen lassen und in eine grosse — mit Butter ange-
fettete — Gratinform legen.

Die Schalotten schélen, fein hacken. In der Butter kurz an-
dampfen, mit dem Weisswein abldschen. Den Senf beige-
ben alles gut verriihren. Das Maizena mit etwas Weisswein
(oder Wasser) verriihren zur Sauce geben und unter Rih-
ren kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken.

Die Pfanne vom Her(_j ziehen und die Hélfte des Parmesan-
Kéases unter Rihren in der Sauce schmelzen lassen.

Die Sauce uber die Spargeln giessen, dann den restlichen
Reibkase dariberstreuen. Die Spargeln in den Ofen schie-
ben und wahren 15 Minuten Uberbacken.
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