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Kochdauer: Spargel-Brokkoli Auflauf

Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

200 g Weiler Spargel
200 g Griner Spargel
1EL Butter
Salz
Zucker
1 Stk. gelbe Zwiebel
3 Scheiben Friihstiicksspeck
1EL ol
400 g Broccoli
100 g Hartkése
1 Bund Petersilie, gehackt
125 mi Milch Foto: Elisabeth Heidegger - Nicht zur freien Verwendung
250 ml Sauerrahm Zubereitung
3 Stk. Eier o WeiRen Spargel waschen, Enden wegschneiden, schalen, in 4 cm lange Stiicke
Pfeffer, gemahlen schneiden und weich kochen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

o Griinen Spargel waschen und in Stiicke schneiden.

o Zwiebel schélen, fein hacken, Speck feinwurfelig schneiden und in heiRem Fett

Mein personlicher Tipp anrosten. _ ] _

o Brokkoli waschen, putzen, in Réschen zerteilen und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

o Eine passende Auflaufform befetten und schichtweise mit Spargel, Brokkoli, Zwiebel-
Speck und fein geriebenem Hartkase befillen.

o Petersilie sdubern, fein hacken und mit Milch, Sauerrahm, Eier, Salz und Pfeffer
versprudeln.

o Den Spargel und den Brokkoli mit dem Guss Ubergie3en und den Auflauf mit dem
restlichen Kése bestreuen.

o Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 175 °C ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Mit einer Jogurt-Kréutersauce
und Blattsalat der Saison
anrichten.

Elisabeth Heidegger
Referentin fur Ernahrung in St. Pélten,
LK NO
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Landwirtschaftskammer
Niederdsterreich: Spargel- und
Erdbeerzeit - griin-weil3-rot beginnt die
Erntesaison
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