Kochen mit Klausi

Frihlingspfanne mit Hack & Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g Rinderhack, je 300 g weil3er & gruner Spargel, Zitronensaft,

- Salz, Zucker, 1 rote Zwiebel, %2 Lauchstange, 2 EL Tomatenmark,

- 150 ml Fleischbriihe, Ol, 2 EL Balsamico, 100 ml Sahne, Chiliflocken,
- 2 TL Chimichurrigewirz, 15 g Barlauch + 3 kl. Blatter zum Garnieren

Zubereitung:
1. Von der Zwiebel einige Scheiben abschneiden, Rest klein wirfeln,
Lauch in Ringe schneiden u. Barlauch klein hacken.

2. Weil3en Spargel ganz, grunen im unteren Drittel schalen u. Enden
abschneiden. Spargel in Sticke schneiden, mit Zucker u. Zitronen-
saft ca. 20 Min. in Salzwasser kochen, nach 12 Min. die Spitzen
zugeben u. fertlg garen Spargel abglefsen u. abtropfen lassen.

3. Hack in heiRem Ol krumelig braten, Zwiebelwirfel u. Lauch mitbra-
ten, salzen u. pfeffern. Tomatenmark mitbraten, mit Sahne u. Brihe
abloschen, aufkochen u. einkdcheln lassen. Mit Balsamico, Salz,
Pfeffer, Zucker, Chiliflocken u. Chlmlchurrl Wurzen
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4. Spargel u. Barlauch unterheben, in tiefen Tellern mit Zwiebelringen
u. Barlauchblattern garniert mit der Beilage servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Baguette rezclien’
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