Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Spargel

Die beste Zubereitungsmethode fiir Spargel ist das Dampfen. Dafiir gibt es Dampftopfe, die aus
einem Topf fiir das Wasser und einem passenden Topf mit gelochtem Boden bestehen. Es gibt auch
Déampfeinsitze fiir beliebige Kochtdpfe. Hat man beides nicht zur Hand, kann man den Spargel in
einem Tuch iiber den Wasserdampf hingen, dhnlich wie beim Serviettenknodel.

Man legt den Spargel in den gewdhlten Ddmpfeinsatz, streut etwas Salz und eine Prise Zucker iiber
die Spargelstangen und legt dann noch Butterflockchen obenauf. Die Garzeit richtet sich nach Menge
und Dicke der Stangen. In dem Wasser zum Garen kann man die Spargelschalen mitkochen. Daraus
lasst sich eine Spargelcremesuppe herstellen, in die man iibrig gebliebene Spargelstiickchen
schneiden kann. Fiir die Suppe wird aus Mehl und Butter eine helle Mehlschwitze hergestellt, die mit
der Spargelbriihe abgeloscht wird. Man legiert die Suppe, indem man ein Eigelb mit 1-2 Essloffeln
der Suppe vermischt und diese Mischung dann in die Suppe riihrt.

Fiir einen Spargelsalat kann man ebenfalls iibrig gebliebenen aber auch frisch gekochten Spargel in
Stiicke schneiden. Dazu reicht man eine Salatsofle aus saurer Sahne und Essig oder Zitronensatft,
gewiirzt mit Salz, Zucker und etwas weifSem Pfeffer. Man kann noch 1-2 hartgekochte Eier fein
hacken und untermischen. Ebenso passen auch die ersten frischen Kréuter in die Salatsofie.

Auch als Auflauf lasst sich Spargel hervorragend zubereiten. Dazu legt man den Spargel und
vielleicht noch Wiirfelchen vom iibrig gebliebenen Schinken in eine gefettete Auflaufform und
tibergief3t ihn mit einer BéchamelsofSe (Mehlschwitze aus Mehl und Fett herstellen und mit halb
Briihe, halb Milch oder Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken), fiir die
man ebenfalls das Spargelkochwasser verwenden kann. Man streut Semmelbrésel und/oder
geriebenen Kise iiber den Auflauf, legt Butterflockchen auf die Oberfliche und backt den Auflauf im
Backofen 30-45 Minuten bei 175 Grad.

Und wenn Spargel einmal anders essen will, backt man aus 2 Eiern, 250 Gramm Mehl und so viel
Wasser, dass ein fliissiger Teig entsteht, Eierpfannkuchen. Auf einen Pfannkuchen legt man eine
Scheibe gekochten Schinken und 4-6 Spargelstangen in die Mitte. Auf den Spargel gibt man etwas

Butter oder Olivendl. Dann klappt man die beiden Seiten {iber die Spargelstangen.

Guten Appetit!

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



