Kochen mit Klausi

Gruner Spargelauflauf ,,Badische Art“

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gruner Spargel, Pfeffer, Salz, 1 EL Zucker, Butter, 1 Zwiebel,
- 200 g gek. Schinken, 50 g Mehl, 1 | Hihnerbrihe, 150 ml Weil3wein,
- 200 g Gouda-Schmelzkéase, Zitronensaft, 1 EL TK-Schnittlauch,

- 200 g Sahne, 200 g geriebener Emmentaler, 2 EL Semmelbrosel

Zubereitung:

1. Spargel schélen, die Enden abschneiden u. die Stangen in ca. 3-5
cm lange Sticke schneiden. In kochender Brihe mit Zucker, Zitro-
nensaft u. 1 EL Butter 15 Min. garen, nach 8 Min. die Spargelspitzen
zugeben AbgleBen dabei den Sud auffangen.

2. Schinken in Streifen schneiden. Zwiebel schéalen u. fein wirfeln. In 3
EL heil3er Butter glasig diinsten. Mit Mehl bestauben u. unter Rihren
anschwitzen. Mit Wein u. 400 ml Spargelsud abléschen. Schmelzka-
se zugeben u. in der Sauce schmelzen lassen. Mit Salz u. Pfeffer
wilrzen. Sahne mit Schinken, Spargel u. Schnittlauch unterheben.

3. Die Mischung in eine grole Auflaufform geben, mit dem Kase u.
Semmelbrdseln bestreuen. Mit mehreren Butterfléckchen versehen
im vorgeh Ofen be| 200° C ca. 25 Min. goldbraun gratinieren.

Tipp J es Cliaoten. Q)azu ge5mtene Knopﬂi servier
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