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Einlettung

Willkommen zu "Sparaeleanber: Kostliche
Rezepte filr jede Jahreszeit”, Threm
kulinarischen Begleiter durch die Welt des
Spargels. In diesem Buch habew wir eive
Sammlung vou Rezepten eusammengestellt, die
die Vielseitigkeit dieses edlen Gewmitses feiern,
von klassischen Frithlingsaerichten bis hin zu
mvovativen Kreationew, die das ganze Jahr itber
Freude bereiten. Ob Sie nun ein Fau von weilkem
oder griinem Sparagel sind, die Rezepte in diesem
Buch bieten fiir jeden etwas — vow einfachen
Beilagen iber Hauptgerichte bis hin zu
iberraschenden Desserts. Lassen Sie sich
nspirieren und entdecken Sie veue Wege, um
Spargel in Thre taaliche Kiiche zu integrieren
uid die Jeweilige Saison wit frischen und
anfreaenden Aromen zu bereichern.







Klassischer Sparael mit Hollandaise

Zubereitungseeit: 20 Mivuten
Kaloriew pro Portion: 3200 keal
Anzahl der Portionen: 4

Zutatewn:

.« 1 kg weiker Spargel

250 g Butter
2 Eigelbe
1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise weilker Pfeffer




. 1 Prise Cayennepfeffer

. Wasser zum Kochen

Zubereituno:

1. Begivmen Sie mit der Vorbereitung des Spargels, indem Sie
das untere Drittel schalen und die holzigew Enden
abschneiden.

2. Bringen Sie einen grolen Topf mit leicht gesalzenem Wasser
zum Kochew. Geben Sie den Spargel hineiv und lassen Sie ihn je
nach Dicke der Stangen 15-20 Mivuten kichelw, bis er weich,
aber voch bissfest ist,

2 Fiir die Hollandaise die Butter in einem Kleinen Topf
schimelzen und leicht kscheln lassen, bis sich die festen
Bestandteile absetzen. Klaren Sie die Butter, indem Sie die
klare Flitssigkeit vorsichtio von den festen Bestandteilen
abajielen.

4. Tu einem hitzebestandigen Giefak ilber einem Wasserbad die
Eigelbe wmit dem Zitronewsaft schanmia schlagen. Filgew Sie
langsam die aeklarte Butter hiveu, wahrewd Sie standio wit
eivem Schneebesen rilrew, bis die Saunce dick uvd cremig ist.

5. Wilrzen Sie die Hollandaise mit Salz, weikewm Pfeffer und einer
Prise Cayewnepfeffer.

. Nelmen Sie den Sparael ans dem Wasser, lassen Sie ihn kure
altropfev und arrangieren Sie ihm anf Tellerw,

7. Gieken Sie die Hollandaise iber den warmen Sparael uvd
servieren Sie sofort,




Gievielen Sie dieses exguisit zarte Gericht, das die feinen Aromen
des Sparagels mit der reichhaltigen, samtigen Hollandaise perfekt
eraanet, ein wahrer Klassiker, der in keiver Spargelsaison fehlen
solltel




Spargelrisotto mit Zitronewbutter

Zubereitungseeit: 40 Mivuten
Kaloriew pro Portion: 42.0 keal
Anzahl der Portionen: 4

Zutaten:
« 200 9 Arborio-Reis

500 g griiner Sparael, in 3 cm lange Stilcke geschmitten

1 grobe Zwiebel, fein aewiirtelt

2 Knoblanchzehen, fein gehackt
1 Liter Gewmiisebrilhe, heilk

100 wl wWeikwein
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« 50 9 Putter

. Abrieb und Saft von 1 Zitrone

« 50 g Parmesan, frisch gerieben

« 2 EL Olivendl

. Sale uvd frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

« Ein paar Blatter frischer Basilikum, zum Garvierew

Zubereitung:

1. Iv einem grobev Topf das Olivensl erhitzen und die Zwiekeln
darin glasig diinsten.

2. Knoblanch und Reis hinzufilgew und rithren, bis der Reis glasio
erscheint.

2 Wi+ Weilkwein ablsschen und rithren, bis der Wein fast
\/ollsmmdi@ abvsorbiert ist.

4. Etwa e Viertel der heiben Gemiisebriihe hiveufilgen und
witer standigem Rithren kochew, bis die Flitssigkeit fast
vollstandig aufaenommen ist. Wiederholen Sie diesen Schrit,
bis der Reis cremigy und al dente ist (etwa 18-2.0 WMinuten).

5. Tw einer separaten Pfawve die Halfte der Butter erhitzen
wid die Sparaelstiicke etwa 3-4 Minuten anbraten, bis sie
zart sind, aber woch Biss haben.

. Den Sparael zum Risotto aeben, den restlichen Parmesan, die
verbleibende Butter, Zitronenwabrielk und Zitronensaft
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Risotto anf Teller verteilen, mit frisch @@ri@lo@mc\m
Parmesan und Basilikumblattern garvieren,
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