I TOPFGUCKER

Lecker anspargeln!

Im April beginnt endlich die Spargelzeit! Bis zu ihrem traditionellen Ende am 24. Juni kbnnen viele tolle Rezepte
ausprobiert werden. Wie wiér’s mal mit etwas Neuem? Am besten in Begleitung von Erdbeeren. Das passt perfekt!

SPARGELSUPPE MIT BASILIKUMSCHAUM

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fir die Suppe: 750 g weilRer Spargel,
100 g Kartoffeln, 150 g Cocktail-
tomaten, 2 EL Butter oder
Margarine, 500 ml Wasser, 1 EL
gekornte Huhnerbrithe oder
Gemusebriihe, 1 gehaufter TL
Zucker, 250 g Creme double,
2 EL Zitronensaft, Salz.
Fur den Basilikumschaum:
250 ml Milch, 6 Basilikumstangel.
AuRerdem: gehackte Basilikumblatter.

Zubereitung:

Den Spargel schalen. Vier etwa 10 cm lange Stiicke mit Kopf
beiseitelegen, tbrigen Spargel in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden.
Kartoffeln schalen und wiirfeln. Cocktailtomaten waschen, halbieren,
Kerne mit einem Loffel entfernen und Tomatenfleisch in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Butter oder Margarine in einem Topf erhitzen.
Spargelstiicke und Kartoffelwdirfel darin andiinsten. Wasser, Hihner-
briihe und Zucker zugeben und mit Deckel etwa 20 Minuten bei
mittlerer Hitze gar kochen. Créme double zugeben und alles
plrieren, mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Fir den Basilikumschaum Milch aufkochen, Basilikumstangel
zugeben, 5 Minuten ziehen lassen und anschlieRend durch ein feines
Sieb gieRen. Noch einmal erwarmen (aber nicht kochen) und kraftig
mit einem Schneebesen sehr schaumig schlagen.

Die zuriickgelegten Spargelstiicke an den oberen Enden mit
gehacktem Basilikum bestreuen. Tomatenwdirfel auf hitzebestédndige
Glaser verteilen. Suppe einfiillen, Basilikumschaum mit einem Loffel
darauf verteilen und jeweils eine Spargelstange ins Glas stellen.

ERDEBEERDESSERT IM GLAS

Zutaten fiir 6 Portionen:

Fir den Keksboden: 100 g Butterkekse, 50 g
Butter. AuRerdem: 250 g Erdbeeren,

1 Packchen Vanillezucker, 1 Packchen Sahne-

steif, 300 ml kalte Milch, 100 g Schlagsahne,

1 Packchen Dr. Oetker Paradiescreme Weilte

Schokolade. Zum Verzieren: etwas Minze.

Zubereitung:
Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, gut
verschlieBen und mit einem Teigroller zerkleinern.
Butter zerlassen, mit den Butterkeksbrdseln vermengen und

auf Dessertglédser verteilen. Erdbeeren waschen und putzen. Drei

SPARGELTOPFCHEN MIT FILET

Zutaten fiir 4 Portionen:

125 g Krauter-Creme-fraiche, 70 g geriebener Parmesan, 250 g
Erdbeeren, etwas Rucola, 1200 g weiller Spargel, 300 g Schweine-
filet, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker, 2 EL Butter-
schmalz oder Speisedl.

Zubereitung:
Creme
fraiche mit
Parmesan
verrithren.
Erdbeeren
waschen,
putzen und
halbieren.
Rucola verlesen,

waschen, abtropfen lassen. Den Spargel schalen, schrag in Stlicke
schneiden. Filets mit Kiichenpapier trocken tupfen, in duinne
Scheiben schneiden, etwas flach klopfen und mit Salz und
Pfeffer von beiden Seiten kraftig wirzen. Den Backofen auf Grill-
funktion stellen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salz,
Zucker (auf 1 | Wasser 1% TL Salz und % TL Zucker) und Spargel
hineingeben und etwa 7 Minuten garen. Butterschmalz oder Ol in
einer Pfanne erhitzen. Filets bei starker Hitze von jeder Seite etwa
1 Minute braten. Spargel auf vier kleine Auflaufformen verteilen. Filets
darauflegen. Creme-fraiche-Parmesan-Mischung mit Hilfe von zwei
Loffeln auf das Fleisch geben. Zum Schluss mit den Erdbeeren
belegen. Auflaufformen auf einem Rost unter den Grill schieben und
etwa 2 Minuten Uberbacken. AnschlieRend den Rucola auf die
Spargeltopfchen verteilen.

Stlick fir die Verzierung halbieren und beiseitelegen.
Aus moglichst spitzen Erdbeeren (etwa sechs
Stiick) aus der Mitte diinne Scheiben heraus-
schneiden. Je nach GréRe vier bis fiinf Erdbeer-
scheiben mit der Spitze nach oben ans Glas
auf den Keksboden kleben. Ubrige Erdbeeren
mit Vanillezucker und Sahnesteif purieren.
Milch und Sahne in einen Rihrbecher geben.
Cremepulver hinzufliigen und mit einem
Mixer auf niedrigster Stufe kurz verriihren.
Alles etwa 3 Minuten auf hochster Stufe cremig
aufschlagen. Creme vorsichtig mit einem Léffel in
die Glaser geben. ErdbeersolRe darauf verteilen. Bis
zum Servieren in den Kihlschrank stellen. Erdbeerdessert im

Glas mit jeweils einer halben Erdbeere und etwas Minze verzieren.

Rezepte und Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

Diesen und alle weiteren BAD AACHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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