Frihlingsrezept

Spargel und Hackfleischballchen in Petersiliensolie
Spargel weild oder grin
Portionen: 4

Zutaten

500g Spargel

2TL Salz

1/2 TL Zucker
1 Scheibe Zitrone

Zubereitung

Spargel richtig kochen ist einfach: Wirzen Sie einen grof3en Topf mit Wasser mit ca. 2 TL Salz,
1/2 TL Zucker und 1 Scheibe Zitrone und bringen Sie das Wasser zum Kochen.

In der Zwischenzeit konnen Sie den Spargel schalen und waschen.

Die holzigen Enden entfernen. WeilRer Spargel wird direkt vom Kopf weg, griiner Spargel ca. eine
Hand breit vom Kopf entfernt geschalt. Die Schalen und Enden aufheben - daraus lasst sich noch
vortrefflich eine Spargelsuppe zubereiten. Einfach mit kochen und dann wieder entfernen.

Die Spargelstangen in 2 cm schrage Stuicke schneiden.

Sobald das Wasser kocht, den gewaschenen Spargel einlegen und das Wasser einmal kurz
aufkochen lassen. Danach sofort die Hitze reduzieren. Spargel sollte niemals stark kochen, damit
die zarten Spargelkopfe nicht verletzt werden.

Den Spargel also aufkochen lassen und danach, je nach Dicke der Spargelstangen, ca. 10
Minuten ziehen lassen.

Nach den 10 Minuten, den Spargel aus dem Wasser nehmen und beiseite stellen.

Wird griiner Spargel verwendet, reduziert sich die Kochzeit auf 6 Minuten.

PetersiliensolRRe
Zutaten

1TL Zitronensaft

1 Prise Zucker

20g Butter

20g Mehl

Salz und weilRer Pfeffer,

1 Prise Muskatnuss

1 Bund Petersilie oder gefrorene, gehackt

1 Liter Spargelkochwasser oder Gemusesuppe

Zubereitung

Von der Petersilie die dicken Stiele entfernen, die Blatter abzupfen, mit kaltem Wasser abspulen
und grob hacken.

In einem hohen Topf die Butter leicht braunen (schmeckt besser), Mehl einrihren und mit etwas
Spargelkochsud abléschen. Unter Ruhren und standigen Zugeben des restlichen Spargelwassers
das Mehl auflésen, das es keine Klimpchen bildet und eine cremige Konsistenz entsteht.
Aufkochen, und gut abschmecken mit Zitronensaft, Salz, weissem Pfeffer und ggf. Muskatnuss.
Die Sol3e ca. 10 Minuten auf kleiner Flamme ké&cheln lassen.


http://www.ichkoche.at/Spargel-richtig-schaelen-artikel-752

Hackfleischballchen
Zutaten

600 g Rinder-/Schweinehackfleisch

1 Ei

Salz

Pfeffer

Semmelkrumen/-brdsel oder 1 Brétchen altbacken (in Wasser
eingeweicht)

1000 ml Rinderbriihe oder andere Brithe (kann hinterher fir eine Suppe verwendet werden)

Zubereitung

Fur die Fleischballchen zunachst das Hackfleisch mit Ei,
Salz und Pfeffer und den Semmelkrumen (oder dem
ausgedricktem Brotchen) zusammen kneten und zu kleinen
Ballchen formen. Die Rinderbriihe in einem Kochtopf erhitzen
und die Fleischbdllchen darin in etwa 4 bis 5 Minuten gar
dunsten, herausnehmen und warm stellen.

In die Petersiliensol3e nun die Spargelstiicke und die
Hackfleischbéllchen geben.

Dazu passen am besten neue Kartoffeln und Reis.

Am Besten schmeckt das Gericht mit weil3em Spargel.
Aber man kann die Spargelarten mischen oder auch nur
grinen Spargel nehmen.

Und wer Vegetarier ist, lasst die Hackfleischballchen weg,
schmeckt trotzdem!

Guten Appetit!

Susanne Herbig
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