Spargelragout in Schinken-Bechamel

Spargel-Gerichte » Spargel & Schwein » Spargel & Schinken

Zutaten (4 Personen) Zubereitung

» 1kg Spargel (grin) 1. Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden.
» 4009 Kartoffel(n) Spargel in Stiicke schneiden. Kartoffeln schalen, waschen
» Salz & Pieffer und in kochendem Salzwasser ca. 20min garen. Spargel in

» 200g Kochschinken

» 20g Butter/Margarine

» 20g Mehl

» 400ml Instant-Gemuse-Brihe
» 100g Créme fraiche

kochendem Salzwasser ca. 10min garen.

2. Schinken in Streifen schneiden. Fett erhitzen, Mehl darin
unter Ruhren anschwitzen. Nach und nach Brihe einrtihren,

» 1 Bd. Petersilie aufkochen. Créeme fraiche einriihren. Schinken zuftigen. Mit
» Estragon Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel abtropfen lassen und in die
SoRe geben. Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein
Bewertung hack_en. Ragout auf Te_IIern anr_ichten u_nd mit Estragon
garnieren. Kartoffeln abgie3en, mit Petersilie bestreut extra
@I Beschaffung dazu servieren.
in jedem Discounter
.~ Kosten .
@ 6-10€ Nahrwerte: 260kcal/E18g/F10g/KH21g pro Portion
. Zubereitungszeit
31-60min
angelegt am: 27.03.2005 Rezept-Nr: 1715
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