Das perfekte Gemuse fiir Fruhlingsgefuhle

Das Stangengemitise ist bei grof3en und kleinen Feinschmeckern sehr beliebt und somit das
ultimative Frihlingsgemise. Welche der Sorten man bevorzugt ist reine Geschmackssache.

Einen Unterschied gibt es allerdings schon:

Der griine Spargel ist zum einen leichter anzubauen als die weil3e Version und hat zudem einen
hoheren Vitamin C Gehalt und mehr Carotin. Zwei Dinge sind wichtig bei der Zubereitung von Spargel:
frisch muss er sein und schonend zubereitet, sprich er sollte nur kurz gegrillt werden, damit er knackig
bleibt. Der griine Bruder des wei3en Spargels muss nur im unteren Drittel geschalt werden und bei

den diinnen Exemplaren fallt das sogar ganz weg.

Tipp:
Zwei Stangen aneinander reiben, wenn sie quietschen sind sie frisch.



Griner Spargel mit Backerbsen-Crunch

Zutaten
Fir die Petersilienerddpfel

e 400 g kleine festkochende Kartoffeln
o 20 g Butter

o 2 EL glatte Petersilie, fein gehackt

e % TL Salz

FUr den griinen Spargel

e 350 g griiner Spargel

o 1 EL Olivendl

o 1 Knoblauchzehe, angedriickt
% TL getrocknete Krauter

% TL Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

FUr den Backerbsen-Crunch
e 40 g LAND-LEBEN Backerbsen

o 20 g fein geriebener Parmesan

Zubereitung

« Kartoffeln in der Schale in Salzwasser ca. 20-25 Minuten garen, abgielRen, leicht ausdampfen
lassen und schalen.

« Butter in einer Pfanne schmelzen. Kartoffeln darin schwenken, Petersilie und Salz zugeben und
nochmals kurz durchschwenken.



o Griinen Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Olivendl erhitzen, Knoblauch und
Spargel zugeben. Mit Krautern und Salz wiirzen und 6-8 Minuten al dente braten.
o LAND LEBEN Backerbsen in einen Beutel geben und mit einem Nudelholz grob zerdriicken. Mit

fein geriebenem Parmesan vermischen.

o Petersilienerdapfel mit Spargel anrichten und grof3ziigig mit dem Backerbsen-Crunch bestreuen.
Profi-Tipp

Den Crunch erst ganz zum Schluss Uber den heiRen Spargel geben, damit er maximal knusprig bleibt.
Ubrig gebliebener Backerbsen-Crunch schmeckt auch wunderbar als Suppentopping.
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