SPARGEL MIT ZITRONEN-
KRAUTER-KRUSTE

Spargel, der Kénig der Gemiise, verwdhnt unseren Gaumen mit seinem suBli-
chen bis zart-bitteren Geschmack. Er muss im Friihjahr einfach auf unseren Teller.

4 Personen
(S8 40 Min.
f}{ Pro Portion
T ca. 365 keal

1,5 kg weiller Spargel

&EL Olivendl

Salz, Pfeffer

150 ml Spargelfond (s. Tipp)
100 ml Weillwein (ersatzweise
weiller Traubensaft)

2 Zweige Rosmarin

% Bund glatte Petersilie

&0 g Weilbrotwiirfel (ersatzweise
Semmelbrosel)

abgeriebene Schale van % Bio-
Orange

abgeriebene Schale van % Bio-
Zitrane

3.

. Den Backofen auf 2007 vorheizen. Den Spargel schilen und die

Enden ca. 2 cm breit abschneiden (Schalen und Abschnitte flr
den Fond verwenden). Auf einem Backblech 4 EL Olivendl vertei-
len. Die Spargelstangen darauflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Spargelfond und WeiBwein libergieBen. Den Spargel im
Oten (Mitte) ca. 15Min. garen.

. Inzwischen Resmarin und Petersilie waschen und trocken schiit-

teln. Madeln und Blétter abzupfen. Kriuter, WeiBbrotwiirfel, (bri-
ges Ol (2 EL), Zitranen- und Orangenschale in einen hohen Rihr-
becher geben und mit einem Purierstab fein zerkleinem.

Den Backofen auf Oberhitze (oder Grilfunktion) umschalten. Das
Backblech aus dem Ofen nehmen und die Brosel auf dem Spar-
gel verteilen. Den Spargel zuriick in den Ofen (oben) schieben
und noch ca. 5 Min. Gberbacken.

Den Spargel aus dem Ofen nehmen und sofort servieren. Dazu
passen Salzkartoffeln oder Baguette.

SCHHNELLER SPARGELFOND

Dafiir die Schalen und Abschnitte von 1 kg Spargel mit 1 EL Zucker und
1 TL Salz in einen Topf peben. Jeweils ¥ Bio-Orange und -Zitrone in Schei-
ben und 1 EL Butter zufiigen und mit 11 kochendem Wasser ibergiefien.
Alles kurz aufkochen, dann zugedeckt ca. 15 Min. ziehen lassen. Den Fond

durch ein Sieb abgiefien und je nach Rezept verwenden.






