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Fiir den weiBen Spargel:
8 Stangen weilRer Spargel
Y2 Zitrone, 1 TL Saft

2 EL Traubenkernol

1 EL Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur die Morcheln a la creme:

100 g getr. Morcheln, 1 Std. vorher in
Wasser eingelegt

1 Schalotte

1 EL Butter

50 ml Cream Sherry

2 EL geschlagene Sahne

Weiler Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Knusperblatt:

1 Strudelblatt

1 EL Butter

gemahlener Koriander

2 Prisen Fleur de Sel

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den griinen japanischen
Spargelsalat:

100 g gruner Minispargel
1 EL Mirin

1 EL helle Sojasauce

1 EL Reisessig

1 TL gerOstetes Sesamal
1 TL schwarzer Sesam

1 TL weilRer Sesam

Y2 TL Ingwerpulver
Eiswasser

Fur die Garnitur:
%2 TL Shichimi Togarashi

Guido Reiter

Japanischer Mini-Spargel-Salat und weiBer gebratener
Spargel mit Morcheln a la creme und Knusperblatt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Heif3luft vorheizen.

Weillen Spargel schalen. Wasser aufsetzen und Salz, Zucker und
Zitronensaft zum Wasser geben. Spargel darin knackig kochen.
Spargelstangen herausnehmen, abtupfen und in Butter und
Traubenkerndl anbraten, bis sie etwas Farbe angenommen haben.

Morcheln tber ein Sieb mit Passiertuch abgielRen. Flussigkeit auffangen.
Morcheln abwaschen und auf Kiichenpapier abtrocknen. Schalotte
abziehen, fein hacken und mit den Morcheln in der Butter anschwitzen.
Mit Cream Sherry abléschen und etwas einkdcheln lassen. Sahne
schlagen. Morcheln mit weillem Pfeffer und Salz wiirzen. Die
geschlagene Sahne unterrihren.

Strudelblatt in 10 x 7 cm grof3e Rechtecke schneiden. Butter schmelzen
und Strudelblatt damit bestreichen. Mit Pfeffer, Salz und gemahlenem
Koriander bestreuen. Fur 4 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Minispargel fur 3 Minuten in siedendes Wasser geben und im Eiswasser
abschrecken.

Mirin, Sojasause, Reisessig, Sesamol und Ingwerpulver zu einer
Marinade verrihren und Spargel darin marinieren.

Den schwarzen und den weillen Sesam anrdsten.

Den weiflen Spargel auf einer Tellerhélfte legen. Daneben die Morcheln a
la créme langs anrichten. Knusperblatt anlegen. Auf der anderen
Tellerhalfte den Minispargel Mikado-artig anrichten, mit dem gemischtem
gerdsteten Sesam und Shichimi Togarashi bestreuen und servieren.



Fur den panierten Spargel:
10 Stangen weiller Spargel
1 Zitrone

50 g Pankomehl

50 g Semmelbroésel

50 g Mehl

2 Eier

100 g Butter

Rapsdl, zum Frittieren
Chilisalz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bozner Sauce:

4 Eier

1 EL mittelscharfer Senf

2 Essiggurken

Etwas Essiggurkenwasser
1 EL Rotweinessig

1 Bund Schnittlauch

Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Petersilien-Kartoffeln:
5 festkochende Kartoffeln

1 Bund glatte Petersilie

75 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fur den gemischten Salat:
50 g Feldsalat

50 g Rucola

5 Radieschen

1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

1 EL mittelscharfen Senf

1 EL Honig

Rotweinessig

Rapsol

1 Bund Schnittlauch
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
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Karl Braun

Panierter Spargel mit Bozner Sauce, Petersilien-
Kartoffeln und gemischtem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel schalen und 10 Minuten im Dampfer garen.

Spargel etwas abkuhlen lassen, mit Zitronensaft betraufeln und
anschlieBend salzen und pfeffern.

Ei trennen und Eigelb aufschlagen. Dann mehlieren und in geschlagenen
Eigelb wenden. Zum Schluss in Panko und Semmelbrésel rundherum
wenden. Chilisalz dazugeben.

Ol und Butter in eine Pfanne geben, panierten Spargel darin von allen
Seiten braten bis er eine schoéne goldgelbe Farbe hat.

Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Eier acht Minuten lang hart kochen. Eigelb aus dem Eiweil entnehmen
und in eine Schiissel geben. Eiweif} in kleine Wirfel schneiden. Eigelb
mit Senf und etwas Essigwasser zu einer Creme ruhren. Essiggurken in
kleine Wirfel schneiden und zur Ei-Senfmasse hinzugeben.
Ei-Senf-Gurgenmasse gut durchmischen und mit Zucker, Salz und
Rotweinessig abschmecken. Das gewdirfelte Eiweil® mit der Senfcreme
und geschnittenen Schnittlauch mischen und nochmals mit Salz
abschmecken.

Kartoffeln schélen, vierteln und in Wasser mit einer Prise Salz ca. 20
Minuten kochen bis sie gar sind. AbgieRRen, in eine Schissel geben und
kurz vor dem Servieren Butter und gehackte Petersilie zu den Kartoffeln
geben, vorsichtig durchmischen und nachsalzen.

Salat waschen und trockenschleudern. Radieschen und Gurke waschen
und kleinschneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine
Rollchen schneiden. Knoblauch abziehen und reiben. Eine Vinaigrette
aus Honig, Knoblauch, Senf, Zucker, Salz, Essig und Ol herstellen und
zum Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur den Salat:

200 g gruner Spargel
200 g weilder Spargel
200 g Erdbeeren

50 g Feta

2 Bund frische Minze
50 g Walnusskerne
30 g Zucker

1 EL Olivendl

Fiir die Zitronen-Marinade:
1 Zitrone

2 EL Olivendl

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur das Balsamico-Dressing:

1 TL Senf

1 EL Balsamico

1 TL Honig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Hollandaise:

100 g Butter

1 Ei

1 Zitrone

1 TL Dijonsenf

1 TL Creme fraiche

1 Spritzer WeilRwein

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kartoffelrosti:

200 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1Ei

1 EL Mehl

4 EL Butterschmalz

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer , aus der Mihle
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Julia Riedmiller

Zweierlei vom Spargel: Spargelspitzen mit Kartoffelrosti
und Hollandaise & Griin-weiBer-Spargelsalat mit
Erdbeeren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 170 Grad Heilluft vorheizen. Walnisse auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech fir 8 Minuten rosten. AnschlieRend in
Zucker karamellisieren und hacken.

Griinen und weiflen Spargel schalen, die holzigen Enden abbrechen und
in Scheiben schneiden. WeilRen Spargel in etwas Olivendl dlinsten.
Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden. Minze abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und mit Erdbeeren vermengen. Am Ende
Feta Giber den Salat brockeln.

Zitrone halbieren und auspressen. Zitronensaft mit Zucker, Salz und
Olivendl vermengen und zu gleichen Anteilen tber Erdbeer, griinen und
weilden Spargel geben.

Senf, Balsamico und Honig mit Salz und Pfeffer mischen. Olivendl mit
einem Schneebesen in das Dressing einruhren.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Ei trennen und Eigelb mit
Zitronensaft, Senf, Créme fraiche, Zucker und Salz purieren.

Butter bei laufendem Pdurierstab langsam zu der Eimasse gieRen. Mit
Salz, Pfeffer und Weillwein abschmecken.

Kartoffel schalen und klein raspeln. Ei trennen. Kartoffel mit Eigelb, Salz,
Pfeffer, Muskat und Mehl vermengen. Kartoffelmasse zu Rdsti formen
und mit Butterschmalz in einer Pfanne goldbraun braten.



Fur die Spargelspitzen:

8 weille Spargelspitzen

100 g gekochter Wacholderschinken
1 Zitrone

20 g Butter

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
kleine essbare Bliten
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Wasser mit einem Spritzer Zitronensaft, Butter, Zucker und Salz zum
Kochen bringen. Spargelspitzen hinzufiigen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Kartoffelrosti mit Spargel, Schinken und Hollandaise garnieren.

Zum Schluss mit den karamellisierten Walnlissen bestreuen und mit
BlUten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Spargelspitzen:

150 g weiller Stangenspargel

1 Zitrone

Olivenal

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

1 Zitrone

2 Eier

1 EL Dijonsenf

200 ml Rapsol

20 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Spargelmousse:

250 g weiller Stangenspargel
1 Stange gruner Spargel

200 ml Sahne

1Ei

1-2 TL Agar-Agar

Rapsol

Eiswasser

Salz, aus der Mihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den griinen Spargel mit
Schnittlauch-Vinaigrette:

6 Stangen griiner Spargel

1 Schalotte

1 kl. Bund Schnittlauch

1 TL Weillweinessig

1 TL Dijonsenf

1 kl. Stiick Butter

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Thorsten Hamann

Dreierlei vom Spargel: WeiRe Spargelspitzen mit
Zitronen-Mayonnaise & Griiner Ofen-Spargel mit
Schnittlauch-Vinaigrette & Spargelmousse mit
Rhabarber und Kartoffelwiirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Etwas Wasser mit einer Scheibe Zitrone, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker in
einem Topf zum Kochen bringen. Spargel schalen und um die Enden
kiirzen. Spargelstangen um die Spitzen auf mehrere Zentimeter Lange
kirzen und fur die Mousse beiseitestellen. Spargelspitzen je nach Dicke
ca. 8 Minuten kochen, so dass sie noch bissfest sind. Ein bis zwei
Schopfkellen des Spargelfonds fir die Schnittlauch-Vinaigrette kiihl zur
Seite stellen.

Eier trennen und nur die Eigelbe mit dem Senf in einem hohen Gefay
verrihren. Nach und nach das Rapso6l mit einem Stabmixer unterriihren,
bis eine Mayonnaise entsteht. Zum Schluss noch mit etwas Olivendl,
Salz, Pfeffer und frisch gepresstem Zitronensaft und frisch abgeriebener
Zitronenzeste abschmecken und kalt stellen.

Spargelstangen schalen, in Stiicke schneiden und mit der Sahne fir ca.
10-15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln, dabei mit Salz und Pfeffer
wirzen. Agar-Agar in den letzten 2 Minuten hinzufligen und mit kochen
lassen. Wenn der Spargel weich genug ist, die Masse gut purieren und
kaltstellen. Sobald die Masse abgekihlt ist, Ei trennen, das Eiweil} mit
einer Prise Salz zu Eischnee schlagen, unter die Spargelmasse mit
einem Schneebesen unterheben, in eine Schale oder in eingedlte
Servierringe auf einer glatten Unterlage flllen und kaltstellen. Zum
Anrichten etwas griinen Spargel tber die Mousse hobeln.

Enden vom griinen Spargel abschneiden und Spargel mit ein paar
Butterflocken und einer Prise Salz in Alufolie eingewickelt im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir ca. 15-20 Minuten garen.
Fir die Vinaigrette die geschalte Schalotte in kleine Wirfel schneiden, mit
fein gehacktem Schnittlauch, etwas Spargelfond und den restlichen
Zutaten vermischen und abschmecken. Den fertig gegarten griinen
Spargel aus der Folie nehmen, mit der Vinaigrette vermengen und
anrichten.



Fiir den Rhabarber:
2 Stangen Rhabarber
150 g Himbeeren

3-4 EL Zucker

Fiir die Kartoffelwiirfel:
2 festkochende Kartoffeln
Olivenal

Rapsol

Salz, aus der Mihle
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Rhabarber von Faden befreien und in gleich groRe Stiicke schneiden und
zusammen mit den Himbeeren und dem Zucker in einem Gefrierbeutel im
Wasserbad fir ca. 10 Minuten garen, so dass der Rhabarber noch Biss
hat.

Kartoffeln waschen, schélen, in gleichmaRige Wirfel schneiden, mit
etwas Olivendl, Rapsdl und Salz vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech im vorgeheizten Backofen bei 160
Grad Umluft fur ca. 30 Minuten garen, bis sie knusprig sind.

Die einzelnen Komponenten auf einem Teller anrichten und servieren.



Fur die Spargelsuppe:
2 Bund weilten Spargel
4 Schalotten

250 ml Gefligelfond

1 Zitrone

200 ml Sahne

50 ml WeiRwein

50 g Butter

Etwas Speisestarke

2 Zweige Thymian
Etwas Zucker

Fir die Fischballchen:

200 g Kabeljau Loin, ohne Graten

10 Garnelen, kiichenfertig, ohne Schale
100 ml Sahne

Etwas franz. Wermut

1 kleines Bund Koriander

Pankomehl

1 L neutrales Ol, zum Frittieren

0;

Fiir den Spargelsalat:

1 Bund griiner Spargel

Ya Zitrone, Saft

Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Verena Schiller

Spargelsuppe mit knusprigen Fischballchen und
lauwarmer Spargelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel mit einem Sparschaler schalen. % des Spargels schneiden
(der Rest wird fiir den Salat bengétigt). Ca. 500 ml Wasser mit dem
Gefllgelfond zum Kochen bringen, Zucker, Saft der Zitrone und
Spargelschalen hinzufligen. Alles ca. 15 Minuten kochen lassen.
Abgief3en und den Sud auffangen und beiseitestellen. Schalotten
abziehen, kleinschneiden und in einem Topf mit Butter glasig andlinsten.
Mit Sud abléschen und den restlichen Sud hinzufligen. Geschnittenen
Spargel in den Sud geben. Weillwein hinzufligen, aufkochen lassen und
reduzieren. Wenn der Spargel weich ist, mit einem Pdrierstab aufmixen.
Sahne, Salz, Pfeffer und etwas Thymian hinzufligen. Bei Bedarf leicht (1)
mit Starke abbinden. Nochmals schaumig mixen.

Fisch und Garnelen kleinschneiden und kurz in den Froster geben damit
der Fisch sehr kalt ist. Nach ein paar Minuten den Fisch und die Garnelen
in einen Cutter geben und zusammen mit Sahne, Wermut und Koriander
mixen, dass eine grobe Paste entsteht.

Aus der Paste kleine Ballchen formen und in Pankomehl gleichmafig
walzen. Ol in einen Topf geben und erhitzen, mit einem Holzkochléffel
testen, sobald kleine Bldschen am Kochléffel aufsteigen ist das Ol heil
genug. Ballchen frittieren, bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumkelle
aus dem Topf heben und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Achten Sie beim Kauf von Garnelen auf das MSC-Siegel. Wie
Fischprodukte kénnen Garnelen aus Wildfang dieses Siegel tragen. Die
Bodenbewohner dirfen zum Beispiel nur mit Netzen gefangen werden,
aus denen Fische herausschwimmen kdnnen und die dem Meeresboden
nicht schaden. Auch Garnelen aus Aquakultur kbnnen Sie bedenkenlos
kaufen. Beim Kauf aber unbedingt auf eine ASC-, Bio- oder Naturland-
Zertifizierung achten.

Atlantischen Kabeljau mit MSC-Siegel kbnnen Sie bedenkenlos kaufen.
Achten Sie auf die Bezeichnung: FAO 27 Nordostatlantik (MSC) oder
FAO 27 Nordostatlantik — Barentssee / Norwegische See (Nicht-MSC).

Grinen Spargel an den unteren Enden abschneiden und falls nétig den
unteren Teil etwas schalen. Spargel in gleichmaRige Stlicke schneiden.
In einer Pfanne etwas Sud des weiflen Spargels aufkochen und den
Spargel hineingeben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Olivendl
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir den Spargel:

1 Bund weil3er Spargel
500 ml Gemusefond
Y2 Zitrone

2 Zweige Thymian
Etwas Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir den Spargel:

1 Bund weilder Spargel
4 TL Butter

Y2 Zitrone

Etwas Zucker

Salz, aus der Muhle

kuechenschlacht.zdf.de

Weiler Spargel aus dem Dampfgarer

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel mit einem Sparschaler schalen. In den Dampfgarer etwas
Gemusefond geben, dann den Dampfeinsatz einsetzen. In diesen
Dampfeinsatz die geschalten Spargelstangen legen. Dabei unbedingt
darauf achten, dass die Spargelstangen ausschlieRlich nebeneinander
und keinesfalls Ubereinander liegen.

Zwei Zitronenscheiben oder etwas Zitronensaft auf den Spargel geben,
aulerdem Salz, Zucker und nach Belieben frische Krauter fur das Aroma
dazugeben (z.B. Thymian).

Den Deckel auf den Topf setzen und auf dem Herd bei mittlerer Hitze den
Spargel dampfen. Die Dauer hangt davon ab, wie dick die
Spargelstangen sind. Gartest mit einem Holz- oder Metallspiel®
durchfiihren. Der Spie® muss ohne gro3en Widerstand durch den
Spargel gesteckt werden kdnnen. Das Gericht servieren.

Spargel niemals in Wasser kochen, weil dadurch der Spargel auslaugt
und an Geschmack verliert.

Weiler Spargel aus dem Ofen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spargel mit einem Sparschéler schalen.

Den geschalten Spargel auf ein groRes Stick Alu-Folie legen. Dabei
darauf achten, dass die Spargelstangen ausschlieRloch nebeneinander
und keinesfalls tbereinander liegen. Etwas Butter auf den Spargel geben,
aullerdem Salz, Zucker und zwei diinne Zitronenscheiben. Dann wie ein
Packchen einwickeln und die Folie dabei fest verschlielen. Bei 180 bis
200 Grad in den Ofen geben und im eigenen Saft garen lassen. Die
Garzeit hangt von der Grofie/ Starke der Spargelstangen ab.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



