Weiler Spargel aus dem Dampfgarer oder dem Ofen

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:
1 Bund weifler Spargel 500 ml Gemiisefond 1 Zitrone

2 Zweige Thymian Zucker Salz
Weifler Spargel 1 Bund weifler Spargel 4 TL Butter
4 Zitrone Zucker Salz

Fiir den Spargel:

Den Spargel mit einem Sparschéler schiilen. In den Dampfgarer etwas Gemiisefond geben, dann
den Dampfeinsatz einsetzen. In diesen Dampfeinsatz die geschilten Spargelstangen legen. Dabei
unbedingt darauf achten, dass die Spargelstangen ausschliefllich nebeneinander und keinesfalls
iibereinander liegen.

Zwei Zitronenscheiben oder etwas Zitronensaft auf den Spargel geben, auflerdem Salz, Zucker
und nach Belieben frische Krauter fiir das Aroma dazugeben (z.B. Thymian).

Den Deckel auf den Topf setzen und auf dem Herd bei mittlerer Hitze den Spargel ddampfen.
Die Dauer hingt davon ab, wie dick die Spargelstangen sind. Gartest mit einem Holz- oder
Metallspief3 durchfithren. Der Spiefl muss ohne groflen Widerstand durch den Spargel gesteckt
werden koénnen. Das Gericht servieren.

Spargel niemals in Wasser kochen, weil dadurch der Spargel auslaugt und an Geschmack verliert.
WeiBler Spargel Den Spargel mit einem Sparschéiler schéilen.

Den geschilten Spargel auf ein grofies Stiick Alu-Folie legen. Dabei darauf achten, dass die
Spargelstangen ausschliefSloch nebeneinander und keinesfalls iibereinander liegen. Etwas Butter
auf den Spargel geben, auflerdem Salz, Zucker und zwei diinne Zitronenscheiben. Dann wie ein
Péckchen einwickeln und die Folie dabei fest verschlieflen. Bei 180 bis 200 Grad in den Ofen geben
und im eigenen Saft garen lassen. Die Garzeit hiingt von der Grofie/ Stérke der Spargelstangen
ab.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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