Uberbackener Spargel

Fiir 4 Personen

1 kg Spargel Salz, Zucker 60 g Butter

2 Schalotten 4 EL Weiflwein 1 EL korniger Senf
50 g geriebener Parmesan 2 EL Schlagsahne Pfeffer

In einem groflem Topf Wasser fiir den Spargel zum Kochen bringen, salzen, eine Prise Zucker
und 1 TL Butter zufiigen.

In der Zwischenzeit den Spargel schilen und das untere Ende abschneiden (bei griinem Spargel
nur das untere Ende schilen).

Den Spargel etwa 5 Minuten kochen, dann abgieflen, abtropfen lassen, und in eine feuerfeste
Form schichten.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln.

Die Butter schmelzen lassen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und mit dem Weifiwein ablo-
schen.

Den Senf, den Parmesankése und die Sahne unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sofle iiber den Spargel gieflen.

Im Backofen etwa 5 Minuten iiberbacken, bis sich eine schéne Kruste gebildet hat (oder den
Grill einschalten).
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