Kochen mit Klausi

Gratinierte Schinken-Spargelrdlichen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 18 kurze Stangen weil3er Spargel, 6 Scheiben Kochschinken, Salz,
- Zucker, Zitronensaft, 2 Schalotten, Schnittlauch, Petersilie, Butter,
- 200 ml Sahne, 1 Pck. Spargelcremesuppe, 2-3 EL helle Sauce,

- 50 ml WeilRwein, 150 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Spargel schalen, Enden abschneiden. Diese in 600 ml Salzwasser
mit Zucker u. Zitronensaft 20 Min. kochen. Abgiel3en, Sud auffangen.
Spargel mit Salz, Zucker, Zitronensaft 20 Min. im Braun-Dampfgarer
zubereiten. Sud auffangen. Schalotten abziehen u. fein wirfeln.

2. Jede Scheibe Schinken mit Petersilie u. Schnittlauch bestreuen, je
Scheibe 3 Stangen Spargel einrollen u. nebeneinander in eine Auf-
Iaufform Iegen

3. Schalotten in he|f3er Butter gIaS|g dunsten Mit Sahne u. 600 ml
Spargelsud abléschen. Beutelinhalt u. helle Sauce einriuhren, auf-
kochen u. eindicken lassen. Mit Wein verlangern u. Salz u. Pfeffer
abschmecken Sauce Uber die Spargel Schlnkenrollchen giel3en.

4. Mit Kase bestreuen u. bei 200°C Umluft ca. 20-25 Min. gratinieren.
Tipp des Chaoten:
Dazu Baguette und einen trockenen Weiffwein servieren.
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