Kochen mit Klausi

Italienisches Spargelgratin

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)
1 kg weilRer Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, Pfeffer, 1 Zwiebel,
200 g Rohschinken, 80 g gerieb. Parmesan, 35 g Butter, 3 EL Mehl
250 ml Cremefine, Muskat, 250 ml Gemusebrihe, gereb. Basilikum,
200 g geriebener Mozzarella, frisches Basilikum zum Garnieren

Zubereitung:

1. Spargel schalen, Enden abschneiden, im Dampfgarer mit Zucker,
Salz u. Zitronensaft gewurzt 20 Min. garen (Sud aufheben). Abkuhlen
lassen u. abtrocknen. Je nach Spargeldicke 1-3 Stangen Spargel auf

4 Scheiben Schinken legen, mit Parmesan bestreuen u. einwickeln.
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2. Zwiebel klein warfeln u. in heil3er Butter andinsten, Mehl einrthren
u. mit Brihe, Cremefine u. ca. 150 ml Spargelsud abléschen. Unter
Ruhren einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat u. Basilikum

wilrzen. Etwas Sauce in eine Auflaufform geben, Spargel-Schinken-
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Tipp des Chaoten: Dazu gebratene Gnocchi reichen. LecKer!
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