Netzwerk Rommerskirchen
FUR UNS UND ANDERE

/‘554.

Rezepte fiir das Treffen der ,Schirzentrager” am 13. Juni. 2023 um 10:30 Uhr in Nettesheim
Rezepte fiir 6 Personen

Zur Einstimmung auf unser Spargelmenii:
Ofenspargel mit Parmesan

e 1 kg griner Spargel
e 2 EI Olivendl

¢ Meersalzflocken

e 50 Gr Parmesan, gerieben

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Ofen auf 220° Ober-/Unterhitze vorheizen, beim Spargel die holzigen Enden

abschneiden.

Ein Backblechmit Backpapier auslegen un den Spargel darauf verteilen. Mut dem Olivendl
Betraufeln. Mit Salz wirzen, dann den Parmesan gleichmafig auf dem Spargel verteilen, pfeffern.
Ca 10 Min. rosten, bis der Spargel gar ist. Dazu eine kleine Kartoffel und ein wenig griiner Salat.

Vorspeise:

Spargel im Schinkenmantel

6 dicke Stangen Spargel

6 Scheiben gekochter Schinken (nicht ganz so dinn)
200 gr Blauschimmelkase

2 Eier zum Panieren

200 gr Paniermehl

2 Packchen Sauce Hollandaise

Butter zum Ausbacken

Krauter (Petersilie oder Schnittlauch)

Spargel schélen und bissfest kochen, dann abkihlen lassen und trockentupfen.

Eine Schinkenscheibe auslegen und mit Blauschimmelkase bestreichen.

Eine Spargelstange fest einrollen und mit Zahnstochern feststecken.

Die Rollen vorsichtig erst in Ei dann in Paniermehl wenden und anschlie3end in der
heilen Butter vorsichtig ausbacken, mit der erwarmten Sauce Hollandaise iberziehen.
Mit den Krautern bestreut servieren.
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Suppe:

Spargelcremesiippchen

500 gr weiler Spargel
Salz, Zucker

400 ml Schlagsahne

1 Bund Petersilie

50 gr Butter

50 gr Mehl

Pfeffer

6 El Weilwein

Spargel waschen, schalen und holzige Enden abschneiden.

Spargelschalen und -enden mit gut 2 Liter Wasser mit Salz und Zucker aufkochen.

Zugedeckt etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Spargel in kleine Stiicke schneiden. Spargelschalen durch ein Sieb abgielen,

Den Fond auffangen, zuriick in den Topf geben und aufkochen. Spargelstiicke darin ca 8 Minuten
kdcheln lassen. 200ml Sahne halbsteif schlagen, Petersilie hacken und unter die Sahne heben.
Spargel aus dem Fond nehmen und ca 2 Liter abmessen. Butter in einemTopf erhitzen und das Mehl
darin anschwitzen. Spargelfond und 200ml Sahne einriihren. Aufkochen und 5 Minuten kécheln.

Mit Salz, Zucker und Wein abschmecken. Die Spargelstiickchen dazugeben und noch einmal kurz
Erhitzen. Die Suppe mit einem Klecks Krautersahne anrichten.

Hauptgericht:

Spargel mit zerlassener Butter, Sauce Hollandaise dazu Schinken
und neue Kartoffeln

500 gr Spargel pro Person
Salz

1 Prise Zucker

1 Teeloffel Zucker

250 gr Butter

Petersilie

Neue Kartoffeln

Den Spargel schalen oder schalen lassen.

Wasser zum Kochen bringen, salzen, eine Prise Zucker und 1 Tl Butter zugeben,

den Spargel ins kochende Wasser geben, je nach Spargeldicke 8-10 Minuten kochen lassen,
prifen ob er bissfest ist und auf eine angewarmte Platte legen mit Petersilie garnieren,

beim servieren mit zerlassener Butter ibergieRen.

Dazu kochen wir neue Kartoffeln.

Rohen und gekochten Schinken beim Metzger bestellen

Sauce Hollandaise

e  Wir nehmen ein Fertigprodukt.......

Nachtisch:

Spargel - Erdbeersalat

e 300 Gr Spargel
e 300 gr Erdbeeren

Kochende Méanner im Rommerskirchener Netzwerk 55+



2 Limetten

300 ml Sahne

80 Gr brauner Zucker

1 Vanilleschote

1 El Basilikum fein geschnitten
150 Gr Schlagsahne

50 Gr Creme fraiche

39 Gr Mandelblattchen

Den Spargel mit etwas Zucker 10 Minuten kochen. Unter flieRendem Wasser abschrecken

Und auf einem Kuchentuch abtrocknen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren.
Mandelblattchen ohne Ol goldbraun résten. Beiseite stellen. Die Limetten ausdriicken mit dem
Mark der Vanilleschote und dem Zucker sowie 50 MI Wasser zu einem Sirup einkochen lassen.
Den Spargel in kleine schrage Stiicke schneiden und mit den Erdbeeren in einer Schiissel
Vermischen. Basilikum in feine Streifen schneidenund mit dem Sirup unter die

Erdbeer — Spargel Mischung mischen und etwas marinieren lassen. Die Sahne halbsteif schlagen
Und unter die Creme fraiche heben.

Salat in Glaser verteilen und die Creme dariber geben, und mit Mandelblattchen

und Basilikumstreifen garnieren.

Guten Appetit.....
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