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Rezeptblatt salzZikammargut

Gebackener Spargel mit Schnittlauchsauce

12 Stk. Spargel weil}
8 Blatt Prager Schinken
1EL gehackte Petersilie
1 Zitrone
2 Eier
Weiteres:

Salz

Pfeffer

Mehl

Semmelbrosel

Arbeitsbeschreibung

1. Spargel schdlen, 2 Minuten kochen und sofort in Eiswasser
abschrecken. Spargel abtrocknen, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
gehackter Petersilie wiirzen.

2. Die Spargelstangen einzeln mit den Schinkenblattern eindrehen und
mit Mehl, Ei und Semmelbrdsel panieren.

3. Inder Pfanne schwimmend in Butterschmalz hellbraun backen. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen und anrichten.

Dazu harmonieren sehr gut eine kalte Schnittlauchsauce und
Petersilienerdapfel.

katrinstralRe 2 « 4820 bad ischl - telefon 06132 244 58 eine projektarbeit der 4hlb 2017/18
office@tourismusschulen-salzkammergut.at « www.tourismusschulen-salzkammergut.at



