Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargelaufstrich mit frischen Kriutern

Zutaten:

1 Bund gruner Spargel

e 200 Gramm Frischkase

e 100 Gramm Sahne-Quark

¢ 1kleiner Bund Barlauch

e 2-3 Schalotten

e 5 Gramm frischen Ingwer

¢ 1 Bund Schnittlauch

¢ 1/2 Bund Blatt-Petersilie

¢ 1/2 Bund Minze

e 2 Hiihnereier

e Schwarzer Pfeffer frisch gemahlen
e Salz

4 Essloffel hochwertiges Raps- oder Sonnenblumendl

Zubereitung

Den Spargel wie gewohnt putzen, das untere Drittel mit dem Sparschaler schalen, bissfest kochen und erkalten
lassen. Die Halfte des gekochten Spargels in Stiicke schneiden und in einem passenden Gefaft mit Olivendl
purieren. Die andere Halfte des gekochten Spargels in kleine Stiicke schneiden.

Die Eier hart kochen und im Anschluss klein hacken. Den Barlauch, Balttpeterilie und die Minze waschen und
ebenfalls klein hacken. Den gewaschenen Schnittlauch in Rollchen schneiden. Die Schalotten und den Ingwer
schalen und wiirfeln, den Ingwer dabei sehr klein wiirfeln.

Nun in einem groReren Gefal den Frischkdse zusammen mit dem Quark glatt riihren. Dann den plirierten
Spargel, die Spargelstiicke, die gehackten Eier sowie Barlauch, Petersilie und Minze zugeben. Ebenso die
Schnittlauchroéllchen und die Ingwer- und Schalotten-Wiirfel hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen und alles zusammen gut vermischen.

Tipp: Der Aufstrich schmeckt auf Brote oder als Dip mit Gemusesticks.



