Kochen mit Klausi

Badisches Spargelragout

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1Kkg Spargel, Salz, Zucker, Butter, 1 Zwiebel, 300 g gek. Schinken,

- 3 Lauchzwiebeln, 200 g Kirschtomaten, 2 EL Mehl, 150 ml Weil3wein,
- 200 g Sahne, 200 g Krauterschmelzkase, 3 EL helle Sauce, Pfeffer,

- Zitronensaft, TK-Schnittlauch

Zubereitung:

1. Spargel schalen, die Enden abschneiden u. die Stangen in ca. 4 cm
lange Stiicke schneiden. Stucke ohne Spitzen in kochenden Salz-
wasser mit Zucker, Zitronensaft u. 2 EL Butter 18 Min. garen. 6-7

2. Schinken in Streifen schneiden. Zwiebel schalen u. mit Lauchzwie-
belweil? fein wurfeln. Lauchzwiebelgriin in Ringe schneiden. Toma-
ten waschen u. langs halbieren.
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3. Zwiebelwdirfel in heilRer Butter glasig diinsten. Mit Mehl bestauben u.
unter Ruhren anschwitzen. Mit Wein u. 600 ml Spargelsud ablo-
schen, helle Sauce einrihren u. aufkochen. Schmelzkase zugeben u.

in der Sauce schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Zitronensaft wir-
zen. Sahne mit Schinken, Spargelsticken u. Schnittlauch unterhe-
ben. Tomaten kurz vor dem Servieren zugeben u. erwarmen.
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