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Anleitung:

Jetzt stecken wir mttendrin in der heim schen Spargel sai son. Noch
bis 24. Juni gibt es das koenigliche Genuese aus deut schem Anbau,
das ni cht nur weiss, sondern auch gruen ein Genuss ist.

Ganz oben in der Verbrauchergunst steht der weisse Spargel, auch

Bl ei chspargel genannt. Vor dem Kochen nuss er gut geschaelt werden,
denn hol zi ge Schal enreste verderben den Genuss. Mt einem Spar- oder
spezi el | en Spargel schael er schaelt man vom St angenkopf zum Ende,
wobei man zum Ende hin etwas di cker schaelt. Die harten Spargel enden
schnei det man ab. In |eicht siedendem Sal zwasser nmit etwas Butter
und einer Prise Zucker wird der Spargel ca. 15 - 20 M nuten gegart.
Di e Kochzeit haengt von der Dicke der Stangen ab. Keinesfalls sollte
der Spargel zu | ange gekocht werden, da er sonst matschig wird.

Neben dem wei ssen Spargel gew nnt hierzul and der gruene Spargel

i mer mehr Freunde. Wegen sei nes hohen Gehalts an Bl attgruen
schneckt er wuerziger und intensiver. Er waechst oberirdisch und
wi rd ueber dem Boden geerntet. Die Stangen des gruenen Spargels
muessen nur am unteren Ende geschaelt werden. Die Kochzeit ist im
Ver gl ei ch zum wei ssen Spargel etwa umdie Haelfte kuerzer. Je nach
Dicke liegt sie bei 12 - 15 M nuten.

Fast in Vergessenheit geraten ist der WIldspargel. Erst in juengster
Zeit wurde er von Fei nschneckern neben den kultivierten

Spargel sorten als Delikatesse w ederentdeckt. Der im Geschmack
besonders wuerzige wilde Spargel ist besonders in den

Mttel neerl aendern beliebt. Von dort wird er auch zu uns inportiert.
Sei ne Stangen sind wesentlich duenner, aber sehr aromatisch. Seine
Zuber ei tung macht weni g Miehe, da er nicht geschaelt, sondern nur
gewaschen und die Stiel enden abgeschnitten werden. Ca. 5 Mnuten in
A ivenoel gebraten schneckt er am Besten.

Rezept e: Spargel - Pf annkuchen Spargel mt Kraeutervinaigrette Spargel
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