gemachles

Rezepte vom Land

Gratinierter Spargel mit Kasekruste

Zutaten | 4 Portionen

20049 Hartkase, z.B. ein wurziger Bergkase oder Parmesan
1009 Butter
1 Bund Schnittlauch
509 Schinkenwdrfel
Salz
16 Spargelstangen
1EL Butter
1EL Zucker
Ya Zitrone, unbehandelt

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung:

e Fur die Kasekruste den Kase fein reiben, und mit der weichen Butter vermengen. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden, mit den Schinkenwdurfeln unter die Kasebutter mischen und mit Salz
abschmecken.

e Die Kasemasse in einen Gefrierbeutel flllen, in dem Beutel zu einem Rechteck dunn ausrollen
und kuhl stellen.

e Den Backofen auf 200 °C Ober-Unterhitze vorheizen.

e Spargel schalen. Butter in einer hohen Pfanne zerlassen. Den Spargel dazu geben und mit etwas
Salz und Zucker kurz karamellisieren lassen. AnschlieBend mit dem Saft einer ¥z Zitrone und
einer Tasse Wasser ablédschen und ca. 5 Minuten bei geschlossenem Deckel bissfest garen.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Spargel gut abtropfen lassen und nebeneinander auf
das Blech legen.

e Die kalte Kasebutter in gleichmaBige Streifen schneiden und uber den Spargelstangen
verteilen.

e Alles im Backofen auf der obersten Schiene ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 362 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
415 kcal 3099 829 2339 541 mg
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