Uberbackener Spargel auf Tomaten

Zutaten (4 Personen)

» 2kg Spargel (weil)

» Salz & Pfeffer

» 2 EL Zitronensatft

» 1 EL Butter/Margarine
» 1/2 Bd. Zitronenmelisse
» 740g Krauter- Dosentomaten
» 100g Lachsschinken

» 400g Créme fraiche

» 4 Eigelb

» 200g ger. Gouda

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 15.05.2006

Spargel-Gerichte » Spargel Gberbacken

Zubereitung

1. Den Spargel abbrausen, unterhalb der Képfe schéalen und
die Enden abschneiden. Evtl. die Stangen mit Kichengarn
bindeln. Ausreichend Salzwasser in einem grof3en Topf
erhitzen, Zitronensaft und Butter zufiigen und den Spargel ins
kochende Wasser legen. Je nach Stangendicke 15-18min
kochen lassen. AnschlieBend den Spargel herausheben und
abtropfen lassen.

2. Ofen auf 180°C vorheizen. Zitronenmelisse abbrausen,
trockenschdtteln, fein schneiden. Mit den Tomaten mischen,
in einer Auflaufform verteilen. Spargel in vier Portionen teilen
und jeweils das untere Drittel mit Schinken umwickeln. Die
Spargelbindel auf die Tomaten legen.

3. Die Créme fraiche mit den Eigelben und dem geriebenen
Gouda in einer Schissel verrihren, mit Salz sowie Pfeffer
wiirzig abschmecken. Uber den Spargel geben. Dann das
Gemiuse im vorgeheizten Ofen 15-20min Uberbacken.

4. Den Auflauf aus dem Ofen nehmen. Den Spargel
portionsweise mit dem Tomatengemiise auf Teller verteilen
und nach Wunsch mit neuen Kartoffeln servieren.

Néahrwerte: 370kcal/E339/F19g/KH15g pro Portion

Rezept-Nr: 2013
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