Rezeptideen der noch amtierenden
5. Fuchtorfer Spargelkdnigin Stefanie I. (1999-2000)

Spargelsalat mit gerduchertem Fisch

500 g Spargel
200 g gekochtes Huhnerfleisch
200 g geraucherte Forelle
Y% Kopfsalat
4 ERI. Sahne
1 ERI. Weinessig
% Teel. Salz
1 Msp. Zucker
10 Tr. Tabasco
% ERI. Dill
% ERI. Petersilie

Spargel kochen, abkihlen lassen und in Stiicke schneiden. Salz und Zucker in den
Weinessig riihren . Sahne und Tabasco unter Rihren hinzugeben und Dill unterheben. Eine
Platte mit dem gewaschenen Salatblatter auslegen. Huhnerfleisch in Wirfel schneiden und
mit dem Spargel unter die Marinade unterheben und auf den Salatblattern anrichten.
Geraucherte Forelle in Streifen schneiden und dariber verteilen. Zuletzt mit der Petersilie
garnieren.

Spargel in Schinken-Sahnesol3e

1 kg Spargel, Salz
30 g Butter
30 g Mehl
1 Becher Sahne
Salz Pfeffer
1 Teel. Paprika edelsif3
125 g Champignons
200 g gekochter Schinken

Spargel schélen in Stucke schneiden und in Salzwasser 20 Min. kochen. Spargel aus dem
Wasser nehmen und % | Spargelsud abmessen. Butter schmelzen, Mehl darin anschwitzen
und mit dem Spargelsud und der Sahne abléschen. Durchkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und 1 Teel. edelsi3 Paprika abschmecken. Schinken in Wiirfel schneiden, mit den
Champignons in der Sol3e erwarmen und den Spargel wieder hineingeben.

Dazu: grine Bandnudeln



