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Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitit und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Thnen eine
100 %ige Qualititsgarantie.

Darauf kinnen Sie sich verlassen:

Wirlegen Wert darauf, dass unsere Kochbilcher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele nitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum  gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Spargelin fiinfedlen Sorten

Perfekt genieRen

Spargel aus Topf, Pfanne und Ofen
Sauce hollandaise
Spargelcremesuppe

Spargelzeit ist Erdbeerzeit
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Umschlagklappe hinten:
Die besten Spargelsaucen
Rhabarberdesserts

10 SPARGEL FUR VEGGIES

12 Spargelbrétchen mit Zitronenbutter
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Gefiillte Eier auf Spargel-Salat
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Spargel-Erdbeer-Salat mit Crostini
Spargel-Ricotta-Creme
Spargel-Wasabi-Dip
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Spargel-Tempura mit Mayonnaise
22 Spargel Primavera

Avocado-Erbsen-Suppe mit Wildspargel

Ofenspargel zu Paprika-Orangen-Sauce

Quinoasalat mit gebratenem Thai-Spargel
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24 Graupen-Spargel-Risotto
25 Spaghetti mit Spargel-Ziegenkése-Sauce
26 Spargel-Frittata mit SiiBkartoffeln
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Matjes-Tartar mit Mango

Sommerrollen mit Garnelen und Spargel
Lachs-Spargel-Pizza B
Spargel-Sushi-Bowl
Spargel-Kabeljau-Spiefe
Spargelpdckchen mit Rotbarbe
Spargel-Fritters mit Minz-Joghurt
Spargel-Makkaroni zu Zander

SsoNa s

4 SPARGEL FIR
FLEISCHLIEBHABER

44 WeiBwurstsalat mit Spargel

46 Asiatischer Glasnudelsalat

48 Spargel-Curry-Suppe mit Hackballchen

49 Asiatische Nudelsuppe mit Rindfleisch

50 Blatterteigschnecken mit Spargel L
52 Cole Slaw mit Spargel zu Spareribs

53 Orientalische Ente zu Orangenspargel

55 Spargel-Couscous-Salat mit Lamm

56 Kalbsrollchen mit Spargelfiillung

58 Spargel-Hahnchen-Ragout mit Estragon

60 Register

62 Impressum
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SAUCE HOLLANDAISE

180 g Butter | 1 Schalotte | je 1 Sténgel Estragon und glatte Petersilie | 3 weiBe Pfefferkérner |

1EL | 8 EL trockener

| 3 Eigelbe | Salz | 1TL Zitronensaft

Fir 4 Portionen | 25 Min. Zubereitung | Pro Portion ca. 410 kcal, 3 g E, 42 g F, 1g KH

1 Butter wirfeln und in einem
Topf aufkochen lassen. So lange
kocheln, bis sich auf der Oberfla-
che Schaum bildet. Schaum mit
einer Kelle abnehmen.

4 Die Eigelbe mit einem Schnee-
besen unterriihren. Schiissel auf
ein heies Wasserbad setzen und
die Masse mit einem Schneebe-
sen dick-cremig aufschlagen.
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2 Schalotte schalen und wirfeln.

Krauter waschen, trocken schiit-
teln und abzupfen.

5 Die Schiissel vom Herd neh-
men und die flassige Butter zu-
erst tropfchenweise, dann in diin-
nem Strahl mit dem
Handrhrgerét unter die Eimasse

3 Schalotte, Kréuter, Pfeffer, Es-
sig, 3EL Wasser und Wein aufko-
chen und auf die Halfte einkochen
lassen. Durch ein feines Sieb in
eine Schissel giefen.

schlagen.

6 Die fertige Sauce hollandaise
mit Salz und Zitronensaft wirzen
und sofort servieren.

SPARGELCREMESUPPE

750 g Spargel (z.B. Bruchspargel oder Klasse Il) | 4 EL Butter | Salz | Pfeffer | 1 Prise Zucker |
1EL Mehl | 800 ml Gemiisefond (Glas) | 100 g Sahne | Zitronensaft | 2 Stangel Kerbel | 2 Bund

Schnittlauch

Fiir 4 Portionen | 40 Min. Zubereitung | Pro Portion ca. 240 kcal, 4 g E, 21gF, 7 g KH

Enden abschneiden. Spargelspit-
zen abschneiden und langs hal-
bieren. Ubrigen Spargel in kleine
Stiicke schneiden.

4 spargelspitzen in 1 EL Butter
1Min. andiinsten. Suppe piirieren
und durch ein Sieb passieren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Sahne unterriihren.

g PN

1 Spargel waschen, schélen, die 2 Die Spargelstiicke in 3 EL But-

ter andiinsten. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wiirzen. Mehl
dartiberstéduben und unter Riih-
ren kurz mitbraten.

iee

5 Kréuter waschen und trocken
tupfen. Kerbelblattchen abzup-
fen, Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Suppe mit Spargel-
spitzen und Krdutern anrichten.

3 Unter Riihren den Gemissefond
zugieRen. Aufkochen und

ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze of-
fen kocheln lassen. Die Sahne
steif schlagen.

TIPP

Sehr lecker schmecken
auch gerdstete Man-
delbléttchen oder
Schwarzbrotbrésel als
Suppentopping.
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SPARGEL DELUXE MIT FISCH

= Fiir Kabeljau, Lachs und Garnelen ist das Stangengemiise die ideale Begleitung!
Das feine Spargelaroma unterstreicht den eleganten Fischgeschmack. o
Ob asiatisch gewickelt in zartem Reispapier, klassisch itali h auf einer
knusprigen Pizza oder géstefein im raffinierten Péckchen - Fisch und Spargel sind
das perfekte Team. Und durch die kurzen Garzeiten auch schnell gemacht. Kw




LACH3-SPARGEL-PIZZA

Hier kommt Soul Food fiir Fischliebhaber! Raffinierte Pizza mit Tomatensugo, Parmesan-
creme, frischem Lachs und natiirlich ... aromatischem Spargel.

500 g Weizenmehl (Type 550)
1Wirfel frische Hefe

500 g weifer Spargel

Salz

4EL Olivensl

400 g passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

Pfeffer

250 g Mozzarella

300 g Lachsfilet (chne Haut)
75g Parmesan

2 EL Kapern (Kapern)

6 Zweige Zitronenthymian

Pizza Deluxe

Fiir 4 Personen |

50 Min. Zubereitung |
45 Min. Gehen |

Pro Portion ca. 925 kcal,
49gE,39gF 93gKH
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1 Das Mehlin eine Schissel geben und eine Mulde hineindru-
cken. 300 ml Wasser erwdrmen. Zerbrockelte Hefe und 4 EL lau-
warmes Wasser in die Mulde geben. Zu einem Vorteig verriihren
und zugedeckt ca. 20 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Den Spargel waschen, trocken tupfen und die Enden ab-
schneiden. Die Spargelstangen in wenig kochendem Salzwasser
ca. 3 Min. garen. Abgieen und abtropfen lassen. Abgekuhlte
Stangen langs in Streifen schneiden. Ubriges lauwarmes Wasser,
17TL Salz und 3 EL Ol zum Mehl geben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.

3 Die passierten Tomaten und 1 EL Ol verriihren. Knoblauch
schalen, dazupressen und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schnei-
den. Fischfilet waschen, trocken tupfen und schrag in diinne
Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

4 Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Teig noch einmal
durchkneten und auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Mit
passierten Tomaten dunn bestreichen. Parmesan und Mozzarella
darauf verteilen, mit Lachs und Spargel belegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Kapern und Zitronenthymian auf der
Pizza verteilen. Pizza im heien Ofen (Mitte) 20—25 Min. backen.




KALBSROLLCHEN MIT SPARGELFULLUNG

Der Clou ist hier die Fiillung! Spargelspitzen und wiirziger Schinken werden in diinne
Kalbsschnitzel gewickelt und in feiner Sahne-Weiwein-Sauce geschmort.

4 Kalbsschnitzel (a ca. 150 g) 1 schnitzel abspiilen, trocken tupfen und quer halbieren. Schnit-
4 diinne Scheiben zel etwas flacher klopfen. Schinkenscheiben halbieren. Spargel-
Kochschinken spitzen waschen, trocken tupfen und die Enden diinn abschnei-
16 weie Minispargelspitzen den. Schalotten schalen und in feine Wiirfel schneiden. Schnitzel
2 Schalotten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je %2 Scheibe Kochschinken
Salz | Pfeffer und 2 Spargelspitzen belegen (Bild 1). Schnitzel fest aufrollen
3EL Rapsol und mit HolzspieRchen feststecken (Bild 2).
100 ml trockener Weifwein
250 ml Kalbsfond 2 Das Olin einer Pfanne erhitzen und die Rollchen darin rundhe-
1EL Speisestérke rum kraftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotten-
150 g Sahne wiirfel zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Wein und Fond ablo-
2TL Zitronensaft schen (Bild 3), Deckel auflegen. Die Kalbsrélichen ca. 30 Min.
kleine HolzspieBchen schmoren lassen.
Raffiniert 3 starke mit 3 EL kaltem Wasser glatt verrithren. Rélichen aus
Fiir 4 Personen | dem Schmorfond nehmen. Angeriihrte Starke in die kochende
1Std. Zubereitung Sauce riihren. Die Sahne angieen und die Sauce weitere
Pro Portion ca. 430 kcal, ca. 5 Min. offen kocheln lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitro-
40gE,24gF 8gKH nensaft abschmecken. Rollchen wieder in die Sauce geben und

darin erwarmen. Dazu schmecken diinne Bandnudeln.
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GENUSS IM FRUHLING!

Spargelsaison! Jetzt gibts die ersten zarten Stangen des Jahres
als Veggie-Variante, mit Fleisch oder Fisch. Alle Rezepte neu, kreativ,
erstklassig und superleicht nachzukochen. Besonderes Highlight:
Die extra-kostlichen Kombinationen aus klassisch deutschem Gemiise
und italienischen oder asiatischen Zutaten. Wie wére es mit einer
Spargel-Lachs-Pizza oder Spargel-Sommerrollen?

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach gehts: Basic-Know-how fiir Spargelneulinge

Und der Clou: Vier Frithlingsdesserts fiir ein geniales Finale

Mit kostenloser App zum
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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