Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Heimischer Quinoa: Quinotto mit Spargel & Mairiibchen

Quinoa von der schwabischen Alb

Der Mannheimer Maimarkt 2025 ist im vollen Gange und wir kochen wieder taglich unter der Flagge "Schmeck
den Suden. Baden-Wiirttemberg".

Dabei stehen die Produkte der angereisten Aussteller im Vordergrund und werden in vier Kochshows
gemeinsam mit Koch Eberhard Braun in Szene gesetzt. Am ersten Wochenende war Spargel angesagt. In
Kombination mit heimischem Quinoa und Mairlibchen wurde ein kostliches Quinotto geriihrt (Quinotto =
Quinoa in Risotto Art zubereitet). Da die Gaste nach dem Rezept fragten, wird dieses nun nachgeliefert.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir das "Quinotto mit Spargel & Mairiibchen™:

Zutaten

¢ 250 g Quinoa

200 g Mairlibchen, geschalt & fein gewiirfelt

200 g weilRer, heimischer Spargel, geschalt & fein gewdrfelt
100 g Zwiebel, fein gewiirfelt

100 g Hartkase, gerieben (z.B. Heggelbacher Felsbrocken)


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2025/04/Quinotto-scaled.jpg

1L Gemisebriihe

150 ml Weillwein (oder 50 ml Zitronensaft + 100 ml Gemiisebriihe)

125 g Butter

1 Biozitrone

2 EL Ol zum Braten

Pfeffer & Salz

Nach Belieben: frische Krauter zum Bestreuen (z.B. Petersilie, Estragon oder Kerbel)

Zubereitung

Quinoa in einem Sieb unter flieRendem Leitungswasser kurz waschen, dann abtropfen lassen.
Die Zwiebeln mit 2 El Olin einem Topf anbraten.

Den Quinoa dazugeben und kurz anrdsten.

Mit WeiRwein abloschen und 1 Minute rithrend diinsten.

Mit Gemiisebriihe abloschen, Deckel aufsetzen und bei milder Hitze 3 Minuten kocheln lassen.

Nun die Mairiibchen- und Spargelwiirfel zugeben, verriihren und weitere 6 Minuten bei kleiner Hitze und mit
aufgesetztem Deckel garen.

Mit Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die Butterwiirfel zugeben und riihren.

Anschlieflend den geriebenen Kéase zugeben.

Zum Servieren auf Teller verteilen und mit geschnittenen Krautern bestreuen.

Tipp: etwas Leindotterdl verstarkt den feinen Spargelgeschmack.



