Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargelcreme mit rassigem Bergkise und Kerbel

Zutaten:

250 g griiner Spargel

250 g weilRer Spargel

300 g Frischkase

50 g reifer Bergkase, fein gerieben
1 kleiner Bund Kerbel

1 Friihlingszwiebel

2 EL Schnittlauch

2 Eier, hart gekocht

Salz und Pfeffer aus der Miihle
2 EL Sonnenblumenal

25 g Butter, erwarmt

1EL Senf

2 EL Nisse, grob gehackt

6 Scheiben Gurke

Abrieb einer Viertel Bio-Zitrone

Zubereitung
Den weilRen Spargel schalen. Den griinen Spargel am unteren Viertel schalen. Beide Spargel in einem Topf mit
gesalzenem Wasser kochen. Nach 5 Minuten den griinen Spargel heraus nehmen und fein wiirfeln.

Den weilten Spargel weitere 10 Minuten kochen. Dann diesen ebenfalls heraus nehmen, in Stiicke schneiden
und in einem passenden GefaR mit Ol und zerlassener Butter plirieren.

Kerbel, Schnittlauch, Gurkenscheiben und Friihlingszwiebel sehr fein schneiden. Die hartgekochten Eier pellen
und grob hacken.

In einer Schiissel alle Zutaten miteinander verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Senf abschmecken.

Tipp: Der Aufstrich schmeckt gut zu Ofen- oder Pellkartoffeln oder auf herzhaftem Brot. Statt Kerbel passt als
saisonale Variante auch Barlauch.



