Kochen mit Klausi

Spargel-Schinkenrdlichen-Gratin

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g weil3er Spargel (15 Stangen), Salz, Zucker, Zitronensatft,

- Ol, Butter, 5 Scheiben Kochschinken, (200 g), 300 ml Cremefine,
- 1 Pck. Fix fur Spargel-Schinken-Rdéllchen, 50 ml Weil3wein,

- 150 g geriebener Gouda

Zubereitung:

1. Spargel schéalen, Enden abschneiden. Mit Salz, Zitronensaft u.

Zucker gewdurzt im Dampfgarer ca. 15 Min. garen. Spargel entneh-

men u. je 3 Stangen langs in 1 Schinkenscheibe wickeln
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2. Lauchzwiebeln putzen. Zwiebelweil3 klein hacken, -grin in Ringe

schneiden u. in Butter andinsten. Cremefine mit 100 ml Wasser zu-
geben, Fix einrihren u. unter Rihren aufkochen. Mit Wein u. etwas
Spargelwasser verdinnen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken, Boden
einer Auflaufform mit Sauce bedecken. Spargelrélichen hineinlegen.
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3. Restl. Sauce Uber den Spargelrdlichen verteilen u. mit Kése bestreu-
en. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 30 Min. gratinieren.

Tipp démCten: Dazu .S'alfz&artqﬁ% reic
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