Kochen mit Klausi

Spargel-Schnitzel Elsasser Art

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- Je 18 Stangen weil3er & gruner Spargel, Zitronensaft, Salz, Zucker,
- 6 Schweineschnitzel (4 150 g), Pfeffer, Ol, 3 Lauchzwiebeln, Butter,
- 200 g Katenschinken, 200 g Schmand, 300 g Frischkase, Milch,

- 1P. helle Sauce, 2 EL Krauter der Provence, 150 g gerieb. Gouda

Zubereitung:

1. Lauchzwiebelweil3 klein wiirfeln, Zwiebelgrin in Ringe schneiden.
Weil3en Spargel ganz schalen, grinen Spargel an die Lange des
weiRen anpassen u. die Enden abschneiden. Fleisch in heiRem Ol
von jeder Seite kraftig anbraten. Herausnehmen, salzen, pfeffern. Im
Bratfett den Schinken u. Zwiebelringe anrdsten, beiseitestellen.

2. Weil3en Spargel im Dampfgarer mit Salz, Zitronensaft u. Zucker ca.
10 Min. garen, grinen Spargel zugeben u. ebenfalls mit Zitronensaft,
Salz u. Zucker Weltere 15 Mln garen Spargelsud aufheben

3. Zwiebeln in Butter andinsten, Schmand, je 150 ml Spargelsud &
Milch mit Frischkdse zugeben, verrihren, helle Sauce einrihren u.
aufkochen. Bei kleiner Hitze unter Rihren etwas einkécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer u. Krautern WUrzen.

4, 1/4 Sauce in eine Auflaufform geben Schnitzel hlnelnlegen mit dem
Spargel belegen mit der restl. Sauce ubergie3en. Mit dem Katen-
schinken u. Kéase bestreuen. Im Ofen bei 175°C 30 Min. gratinieren.
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