
spargel klassisch

Zutaten für 4 Personen:

2 kg Spargel

3 EL Zuck er

4 TL Salz

1 großer EL Butt er

1/4 Zitrone

Zutaten:

1 kg Spargel

1 Zwiebel

1 Bund Sch nitt lauch 

Apfelessig

Öl

Salz, Pfeff er, Zuck er

Zubereitung:

Den Spargel wasch en, sch älen und die Enden 
dünn absch neiden. 

Das Wasser mit Zuck er, Salz, Butt er und 
einer 1/4 Zitrone zum Koch en bringen und 
ca. 5 Minuten koch en lassen. Die Zitrone 
herausnehmen und den Spargel hineinlegen.

Alles wieder zum Koch en bringen und nach  4 
Minuten bei mitt lerer Hitze etwa 20 Minuten 
köch eln lassen.

Ist der Spargel fertig? Gabeltest! Jeder mag 
seinen Spargel anders. Wenn der Spargel 
den gewünsch ten Garpunkt erreich t hat, aus 
dem Wasser nehmen. Abtropfen lassen und 
servieren.

Besonders leck er sch meck en dazu gekoch te 
Kartoff eln, zerlassene Butt er und geräuch erter 
in Sch eiben gesch nitt ener Sch inken. Immer 
wieder köstlich !
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Zubereitung:

Den Spargel klassisch  zubereiten, aus dem 
Wasser nehmen und in eine geeignete Sch ale 
geben. Abkühlen lassen.

Aus Essig, Öl, Salz, Pfeff er und Zuck er eine 
Marinade zubereiten. Die Zwiebel klein hack en 
und in die Marinade geben. 

Die Marinade mit einem Teil des noch  warmen 
Spargelsuds übergießen. Die Menge muss 
ausreich en, um den Spargel vollständig zu 
bedeck en. Noch  einmal absch meck en und 
abkühlen lassen.

Die Marinade über den Spargel geben. Den 
Spargelsalat kalt stellen und  durch ziehen lassen. 
Vor dem Servieren mit Sch nitt lauch röllch en 
bestreuen.

Rezept traditionell

omas spargelsalat
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grünspargel-nudeln

Zutaten:

4 TL grüner Pfeff er (aus dem Glas)

2 Knoblau� zehen

240 g zimmerwarme Butt er

2 EL Zitronensaft 

1 kg grüner Spargel, evtl. mehr

1 Bund Kerbel

500 g Tagliatelle

Meersalz, ca. 2-3 TL

Salz

Zutaten:

Für die Nudelnester: 
1 Knoblau� zehe

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 kleine rote Chilis� ote

450 g Spaghett i, vorgeko� t

1 EL Olivenöl

1 EL geha� te Petersilie

4 Eier

30 g geriebener Parmesan

Salz und Pfeff er

Für den Spargel: 
600 g grüner Spargel

100 ml Brühe

1/2 geha� te Knoblau� zehe

10 - 12 Thymianzweige

Salz und Pfeff er

Für das Tomatenpesto: 
1 Knoblau� zehe
200 ml Olivenöl

100 g getro� nete Tomaten
2 El Tomatenmark

Salz, Pfeff er, Zu� er
Zitronenabrieb (von einer Zitrone)

Zubereitung:

Den grünen Pfeff er abtropfen lassen und fein 
ha� en. Die Knoblau� zehen mit Meersalz und 
grünem Pfeff er im Mörser fein zerstoßen.

Die Butt er mit den Quirlen des Handrührers 
cremig rühren. Zitronensaft , Knoblau� , Salz 
und grünen Pfeff er unterrühren und beiseite 
stellen.

Den Spargel was� en, das untere Dritt el 
s� älen und die holzigen Enden abs� neiden. 
Die Stangen s� räg in 4 bis 5 cm lange Stü� e 
s� neiden. Den Kerbel abzupfen und grob 
ha� en.

Tagliatelle na�  Pa� ungsanweisung in rei� li�  
Salzwasser garen. 6 EL von der Pfeff erbutt er in 
eine Pfanne geben und erhitzen, den Spargel 
dazugeben und bei starker Hitze mit etwas 
Wasser 8 bis 10 Minuten braten.

Die Nudeln abgießen. Spargel und Kerbel zu 
den Nudeln geben. Alles mit Salz und evtl. 
etwas Zitronensaft  abs� me� en.
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Zubereitung:

Nudelnester:
Knoblau� zehe  klein ha� en, Frühlings-
zwiebeln in feine Streifen s� neiden. Chilis� ote 
längs halbieren, entkernen und fein ha� en. 
Alles mit den geko� ten Spaghett i, Olivenöl, 
Petersilie, Salz und Pfeff er vermis� en und in 
eine gefett ete 6-muldige Miniform geben.

Die Eier mit dem geriebenen Parmesan mis� en, 
salzen und pfeff ern und auf die Nudeln geben. 
Im vorgeheizten Ofen 15 Minuten bei 210 °C 
auf der 2. S� iene von unten ba� en.

Spargel:
Das holzige Ende vom Spargel ca. 4 cm kürzen. 
Den Spargel in einer Pfanne mit Knoblau� , 
Thymian, Salz und Pfeff er kurz anbraten. Mit 
der Brühe ablös� en und ca. 3 Minuten bissfest 
garen.

Tomatenpesto:
Alle Zutaten im Mixer zu einer sämigen Masse 
pürieren und na�  Belieben abs� me� en.
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gebratener grüner spargel mit nudelnestern und pesto
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