Zutaten (4 Personen): 1kg Spargel; 11 Gemdiise-
briihe, Salz und Peffer, 1/2 Zitrone (Saft), 60ml
Kokosmilch

Zutaten (Nuss Pesto); 100g gerdstete Niisse (z.B.
Walniisse, Mandeln oder Haselniisse), 2 Hand-
voll Kerbel oder frischen Basilikum bzw. Peter-
silie, 1 Zehe Knoblau - geschilt und gehackt,
100ml Olivendl, Salz und Pfeffer

Sternath



- Den Spargel schilen und in Stiicke schnei-
den. Einen Topf mit Gemiisebriithe oder
Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen
und fiir ein paar Minuten aufkochen.

- Den Spargel in den Sud geben und bei
geschlossenem Deckel fiir 10-15 Minuten
kocheln lassen, bis er weich ist.

In der Zwischenzeit fiir das Nuss-Pes-

to die gerosteten Niisse mit dem Kerbel
oder Krautern nach Wahl, Knoblauch und
Olivendl piirieren und mit Salz und Pfefter
abschmecken.

-Den Topf vom Herd nehmen und die Sup-
pe zusammen mit Kokosmilch fein piirieren
und die Suppe mit Zitronensaft und Salz
abschmecken. Falls die Suppe zu dick ist,
etwas mehr Wasser oder Gemiisebriihe hin-
zufiigen, um die Konsistenz zu verdiinnen.
Mit dem Nuss-Pesto servieren.
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Zutaten (Pommes) : 500g weifler Spargel (ge-
schilt), 500g griiner Spargel, 200g Tempurateig
(Fertigmischung), 5g Wasabipulver, 10g Salz
und brauner Zucker, 500ml kaltes Wasser, 21
Sonnenblumendl, 1*Zitrone aufgeschnitten.

Zutaten (Mayonnaise): 20g frischer Barlauch,
250ml Sonnenblumendl, 3*Eigelb, 1EL mittel-
scharfer Senf, 1EL Krauteressig, 1EI Salz und
brauner Zucker, 1EL Zitronensaft, schwarzer
Peffer aus der Miihle

Sternath



-Geschalter weifler und griinen Spargel in
etwa 8 cm lange Stiicke schneiden.

-Den Tempurateig in eine Schiissel geben
und mit Wasabipulver, Salz, Zucker und
Wasser zu einem dickfliissigen Teig anriih-
ren.Das Sonnenblumendl auf 150-160 °C
erhitzen. Die Spargelstiicke in den Tem-
purateig tauchen und im Ol schwimmend
goldgelb ausbacken.

-Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Leicht
salzen und mit Zitronensaft betraufeln.

-Fiir die Mayonnaise den Bérlauch mit dem
Sonnenblumenél mixen. Eigelbe, Senf,
Essig, je 1 Prise Salz und Zucker mit einem
Handriithrgerit aufschlagen. Anschliefiend
das Barlauchdl sehr langsam unter stén-
digem Riihren einfliefSen lassen und alles
zu einer Mayonnaise schlagen. Mit etwas
Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.
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Zutaten (2*Pizza): 400g Pizzamehl Tipo 00,
100g Vollkornmehl, 7g Trockenhefe, 0,25]
Olivendl, 2*Knoblauzehe - gehackt, 4*Friih-
lingszwiebel - in Scheiben geschnitten, 200g
Ziegenkise, 1,5kg Spargel

Zutaten (Vinaigrette): 125ml Olivendl, 20g
Estragonblitter, 3EL Weiflweinessig; 2EL Zi-
tronensaft, 1TL Wasser, 1 Schalotte - geschalt
in Scheiben geschnitten, 1TL Dijon-Senf, 0,5
TL Meersalz, 0,5 TL Honig (optional)

Sternath



- Fiir den Pizzateig das Mehl und die Hefe in
einer grofen Schiissel mit 1 Teeldffel feinem
Meersalz vermischen. In der Mitte eine Ver-
tiefung machen und 325 Milliliter lauwar-
mes Wasser hineingiefien. Den Teig mit der
Hand zu einer Kugel formen und auf einer
mit Mehl bestdubten Flache 10 Minuten lang
kneten, bis er elastisch und glatt ist.

-In eine geolte Schiissel geben, mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken und 1
Stunde oder bis zur doppelten Grof3e gehen
lassen. Den Teig kurz durchkneten und dann
in 2 Kugeln teilen. Wieder abdecken und er-
neut 1 Stunde gehen lassen.

-Den Teig auf einem Backpapier zu 2 Ovalen
ausrollen und dehnen. Auf zwei grofSe Back-
bleche legen (zusammen mit dem Papier).
Das Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen

- 2 Essloffel Olivendl und den Knoblauch

in einer kleinen Schiissel mischen. Den

Teig mit dem Knoblauchél bestreichen. Mit
den Friithlingszwiebeln bestreuen. Nun den
Spargel mit etwas Ol und einer Prise Salz an-
machen. Den Spargel auf die Pizza legen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Den Ziegenkdse dariiberbrockeln. Die Pizza
backen, bis die Kruste gebraunt ist und der
Spargel durchgebraten ist, etwa 18 Minuten.

- In der Zwischenzeit das Dressing zuberei-
ten. Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine
geben und verarbeiten, bis sie gut vermischt
sind. Uber die heif3e Pizza traufeln.
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Zutaten (4 Personen): 1kg Spargel (mittel-
stark) blanchiert, 250g gekochter Schinken
(Scheiben), 16TL Doppelrahmfrischkase,
16Canneloni, 4*Friithlingszwiebel, 500g
Pizzatomate, 5*Basilikum, Salz und Pfeffer,
250g Mozzarella

Sternath



- Spargel gegebenenfals schélen und die
Enden abschneiden. Gekochten Schinken
mit je 2 TL Doppelrahmfrischkése bestrei-
chen. Schinkenscheiben halbieren und je

1 Spargelstange fest in eine Hilfte wickeln.
Rollen in je 1 Canneloni stecken und in eine
gefettete Auflaufform legen.

-Friihlingszwiebeln putzen und waschen.
Das Weif3e und Hellgriine in feine Ringe
schneiden und in heiflem Ol glasig diinsten.
Tomaten und Schlagsahne zugeben und
aufkochen. Blattchen vom Basilikum in
Streifen schneiden, unter die Sauce heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

-Sauce iiber die Canneloni mit Spargel
gieflen und im heiflen Ofen bei 180°C (Um-
luft 160°C) auf der 2. Schiene von unten 30
bis 35 Minuten backen. Nach 20 Minuten
mit gewlirfeltem Mozzarella bestreuen und
fertig backen.
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Zutaten (fiir 4 Personen): 300 g Blatterteig
oder 400 g Kédsemiirbeteig, 100 g Schinken
(nicht gerduchert!), 200 g Blattspinat

100 g Emmentaler, 400 g Spargel, geschilt
und vorgekocht

Sternath



- Den Teig ausrollen, nacheinander Schin-
ken, Kése und Spinatblatter auflegen, die
vorgekochten Spargel in der Mitte auslegen,
alles einschlagen und mit Eidotter bestrei-
chen. Der Blatterteigstrudel kommt aufs
Backblech, der Kasemiirbeteig hingegen in
die Backterrine.

- Dann im Rohr 10 bis 20 Minuten bei
starker Hitze (max. 250 Grad) backen, mit
Sauce Hollandaise servieren.
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