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Spawgel - einfach lecker

In den Monaten Mai und Juni ist Spargelzeit. Der Liether Spargel aus dem
Kreis Pinneberg war Jahrzehnte lang weit bekannt — heute findet der
Spargelanbau dort nur noch stark reduziert statt. Aber dennoch ist der
Spargel in diesen Monaten das Gemise Nummer eins — wie in vielen
Regionen Schleswig-Holsteins.

Spargel besteht zu tGber 90 Prozent aus Wasser. Aul3er mit der
entschlackenden Asparaginsaure trumpft der Spargel reichlich mit Vitaminen,
Kalium, Phosphor, Kalzium und Magnesium auf und ist somit sehr gesund.

" Zutaten fur 3-4 Personen
1,5 kg Spargel

60g Butter

60 g Mehl

ca. % | Spargelwasser
1Eigelb

EL Sahne

Zitronensaft

Zucker

Salz

Zubereitung

Den Spargel schalen und in drei bis vier Zentimeter lange Stucke brechen. Die Schale in
Wasser gut durchkochen, das Ganze durch ein Sieb gieBen und dieses Wasser zum
Kochen fur den Spargel verwenden.

Fur die SoBe das Mehl mit Butter anschwitzen, circa dreiviertel Liter Spargelwasser
zugeben. Eigelb mit der Sahne vorsichtig einruhren. Mit Zitronensaft, etwas Zucker und
Salz abschmecken. Die Spargelstucke abschlieBend in die SoBe geben.

Mein Tipp: Dazu neue Kartoffeln und geraucherten Schinken reichen.

Guten Appetit!



