Kochen mit Klausi

Spargelragout zu Frikadellen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g weiBer & griiner Spargel, 2 Zwiebeln, Zitronensaft, Zucker, Ol,
- Salz, Pfeffer, 500 g gem. Hack, 1 Ei, 1 Pck. Fix f. Spargel-Pasta,

- 250 ml Cremefine, 1 EL helle Sauce, WeilRwein, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln klein wirfeln. Spargelenden abschneiden, weil3en Spargel
ganz, grinen im untere
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2. Y% Zwiebeln in Butter glasig dunsten. Spargel (ohne Spitzen) zuge-
ben u. 3 Min. mitbraten. Cremefine, 100 ml Wasser zugiel3en. Unter
Ruhren mit Fix aufkochen, Spitzen zugeben u. bei kleiner Hitze
kdcheln lassen. Mit Wein zu einer sdmigen Sauce verlangern. Mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker wirzen. Petersilie einriihren.
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3. Krauter, 1 TL Salz, Pfeffer u.
soviel Semmelbrosel vermengen, dass ein gebundener Fleischteig
entsteht. Daraus Frikadellen formen u. in Ol beidseitig knusprig bra-
ten. Auf Tellern mit Ragout u. Beilage servieren.
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Tipp des Chaoten: qzu
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