Spargel mit Frischkase-Nocken

Zutaten (4 Personen)

» 200g Frischkase (Doppelrahm)
» 2009 junger Ziegenkéase
» 100g Lachsschinken

» 1 Bd. Schnittlauch

» Salz

» 2kg Spargel (weil)

» 1 Prise Zucker

» 800g Kartoffel(n)

» 2 TL gruner Pfeffer

» 1509 Butter/Margarine

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 20.01.2005

Spargel-Gerichte

Zubereitung

1. Frisch- und Ziegenkase in einer Schissel miteinander
vermengen. Den Schinken sehr fein wurfeln. Schnittlauch
abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rélichen schneiden.
Beides unter die Kasemasse rithren, mit Salz abschmecken
und kihl stellen.

2. Spargel waschen, unter dem Kopf beginnend schalen,
Enden abschneiden. Salzwasser mit Zucker zum Kochen
bringen, die Stangen 15-20min im leicht simmernden Sud
garen.

3. Die Kartoffeln waschen und mit einer Gemuseburste
grindlich abbirsten. In Salzwasser ca. 20min garen,
abgiel3en und ausdampfen lassen.

4. Den Spargel herausheben, abtropfen lassen und warm
stellen. Gruinen Pfeffer abtropfen lassen und grob hacken. Die
Butter in einem kleinen Topfchen erhitzen, die Pfefferkdrner
dazugeben.

5. Aus der Kasemasse mit zwei Loffeln KloRchen abstechen,
auf Tellern anrichten. Spargel daneben platzieren. Die
Kartoffeln evtl. separat servieren. Dazu die Pfefferbutter
reichen. Zu diesem Gericht schmeckt ein gut gekihlter
Riesling.

Néahrwerte: 680kcal/E29g/F58g/KH12g pro Portion

Rezept-Nr: 1417
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