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Anleitung:

Mei ne Li eblingsbeil agen zu Spar gel

: Raucher | achs
Cebr at enes Schwei ne- und Kal bskot el ett
Braune Butter
Neue Kartoffel n aus Deutschl and

Ei nkauf sti pps:

Spargel schmeckt am besten frisch und direkt vom Fel d. Nach dem Kauf
in ein feuchtes Tuch | egen

Die Schnittstellen nissen frisch sein, beimEindricken mt dem

Fi nger nagel am Spar gel ende nuss Fl Gissi gkeit austreten. Frisch ist er
fest und klingelt bei mZusanmenschl agen etwas. Kei nen Spargel mt
braunen oder dunkl en Fl ecken kaufen. Ei ngepackte Exportware ist am
Ende oft mit Plastikpapier umm ckelt damt man das El end der
trockenen Stangen nicht sieht - bleibt imSupermarkt. Kauft man
Spargel Ubers Wichenende, hélt er sich imfeuchten Handtuch

ei ngew ckelt 2-3 Tage i m Gemisefach des Kihl schranks.

Spargel ernte ist bis zum 24.06. (Johanni).
Kul i nari scher Skandal : Dosenspar gel
Kochen des Spargel s:

Ei ne genaue Kochzeit |&sst sich nicht angeben. Man sollte sich beim
Ei nkauf al |l erdi ngs darauf achten, nbglichst gleichgrofle Stangen zu
kaufen. Mttel groRe Stangen brauchen 15-18 M nuten

Kocht man Spargel fir nmehrere Personen und hat unterschiedliche
Spar gel st angen, bindelt man di e dinneren und di ckeren getrennt und
| egt die dickeren zuerst ins Wasser

Spargel imrer gebindelt kochen - so liegt er fest imTopf. D e Kopfe
kénnen ni cht abbrechen, und nman bekommt ihn hervorragend heraus. Ich
koche seit Jahren den Spargel gebindelt, im grof3en Edel stahltopf und
bin mt dieser Methode i mer gut zurechtgekonmen.

Das Spargel wasser sal zen und, wer nbchte, mt einem Stick Butter
aromati sieren. Der Spargel sollte nach dem Kochen auf einer
vorgewdrnten Platte, die mt einem Kichentuch oder einer Serviette
ausgel egt ist, serviert werden. Er bleibt warmund trocknet nicht
aus. So kann er dann auch besser die Sauce oder Butter aufnehnen.

Geschalt wird von oben nach unten. Ideal es Schéal geréat ist der
Sparschal er. Di e Enden missen 1-2 cm abgeschnitten werden. G lner
Spargel muss nur am Ende geschéalt werden. Mglicherwei se verhol zte
Enden abschnei den.

Schi nken - ABC

| deal er Begleiter zu grinem und wei Bem Spargel ist der Schinken. b
| uft getrocknet oder ausgedehnt gereift und ger&uchert, schmeckt er



Spargel - Abc - Info
(Fortsetzung)

ausgezei chnet zu Spargel, Kartoffeln und Butter.
H er nei ne Schi nkenenpf ehl ungen:
Par maschi nken:

Der echte Parmaschi nken hat als Gitesi egel eine Herzogskrone auf der
Schwarte. Ich lasse ihn mr auch nmal etwas di cker schneiden als
hauchdinn das Fett, kleingeschnitten und ausgel assen in divendl,
hat ein tolles Aroma. Einfach mal gekochten grinen Spargel in

Par maschi nken ei nwi ckel n schneckt auch lauwarmmit divendl.

San Dani el e:

Sieht aus wie eine gepresste Gtarre und ist der Gegenpart zum
Par maschi nken - etwas mlder und oft bissiger. Auch dickgeschnitten
und gewirfelt sehr |ecker.

Hol st ei ner oder Altl| ander Kat enr auchschi nken:

Der Kl assi ker - schdnes nussiges Aroma und stets bei m Metzger nei ster
I hres Vertrauens zu kaufen. Keine ei ngepackte Kaufhausware oder
vorgeschnittene Plattenqualitat kaufen. D eser Schinken schrmeckt mr
wi eder um hauchdinn am best en.

Ser r ano- Schi nken:

Spani scher Edel schi nken mit wirzi gem unverwechsel barem Aroma - wird
i n Feinkostl &den mt der Hand vom ei ngespannt en Schi nken geschnitten.
Schrmeckt solo nur mt Pfeffer am schdonsten oder mt grinem Spargel
und divendl - neine Lieblingsvariation.

Biindner Fl ei sch:

Mager es Trockenfl ei sch aus der Schweiz. Liegt oft |ieblos
angeschnitten und unappetitlich in den Wirst- und Fl ei scht heken rum
Nur frisch aufgeschnitten und vom groRen Stick kaufen, dann ist das
Trockenfl ei sch vom Ri nd ei ne Delikatesse. Toll zum Sahne- Spargel .



