von Bauerinnen empfohlen
2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Schnell gekocht (bis 30 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

I

Zutaten fur 4 Portionen:

300 g Bandnudeln

500 g Weiler Spargel

0,5 Stangen Lauch

1EL Butter

250 ml Gemusesuppe

150 g Schinken

125 ml Schlagobers
frische Krauter
Salz

Pfeffer, gemahlen

L

) ) . Foto: Stefan Stinglmayr - Nicht zur freien Verwendung
Mein persdnlicher Tipp

Zubereitung
,Beginnen Sie beim Schélen von

WeiRspargel zwei fingerbreit o Bandnudeln bissfest kochen. Weil3en (Eferdinger) Spargel schéalen und in schrége 0,5

unterhalb der Spitze.” cm Scheiben schneiden.

o Lauch in Ringe schneiden und mit den Spargelscheiben in 1 EL Butter ca. 5 Minuten
anbraten.

o Mit Gemisesuppe aufgieRen, den in Streifen geschnittenen Schinken dazugeben und
zugedeckt duinsten. Obers einriihren, mit frischen Krautern (zB. Kresse, Petersilie,
Schnittlauch,...) wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Nudeln
servieren.

o Mit Krautern bestreut servieren.

Ragout-Variation
o Mischen sie griinen und weil3en Spargel fir das Ragout nach Belieben.

Regina Mayer
Spargelb&uerin aus Eferding
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Spargelhof Mayer: Privatrezept
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