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Fur 4 Personen:

Zul)ereitung ca. 9o Minuten

Zutaten Heilbutt & Spargelz

pro Person 200 g HeilLuttﬁIet
Sal»

Zitronensaft

Phffr

etwas Mrcestersjt iresauce

lgstangen Spargel

R(‘i ner C(l l m un(l




Heilbutt auf einem Bett von SPargel
un(l schwarzen Nucleln mit Bérlauchpesto

Fiir die Nudeln:

250 g Mehl
250 g Griel

5 Eier

4 P, f(f/fer}firﬂer
Olivensl
etwas MSset

Salz

schwarze Sepiatinte

Fiir das Pesto:

1 Bunc{B(’irlﬂuc}t
etwas Olivensl

Salz

Zul)ereitung:

Den Heilbutt mit Zitronensaft sduern,
sowie mit Salz, Pfeffer und Worcester-
shiresauce abschmecken. Danach alle
Zutaten fiir den Nudelteig miteinander
mischen und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig dann durch die
Nudelmaschine laufen lassen, bis die
gewiinschte Dicke erreicht ist - schnei-
den oder formen nach Belieben.

Fiir das Pesto einen Bund frische Bér-
lauchblitter, etwas Olivendsl und Salz
zusammen in einem Mixer zu einem
schnellen Pesto verarbeiten.

Den Spargel schilen al dente kochen
und in Stiicke schneiden. Den Heilbutt
in etwas Ol braten, den Spargel in But-
ter anschwitzen und mit Salz, Zucker
und Pfeffer abschmecken, danach die
Nudeln in einer Pfanne mit etwas Oli-
venol schwenken und alles mit dem
Heilbutt anrichten.



Fur 4 Personen:

Zul)ereitung ca 45 Minuten

Fiir den SPargel: .

° 4o gleic]ulic]ze Stangen Spargel

von je etwa 50g

* Sal:

° Zucker

° 1bo g Butter
° BaclcPaPier

24 gro/ge Biiroklammern



Biirol{lammerspargel mit

Zitronenhollandaise

Fiir die Zitronenhollandaise:

1 Sclza[otte
2 Zweige Es[ragcn

1 ]zalLesﬁrisclms LorLeerl)latt
4 P fa’zﬁ{zrlciirner

150 ml Weilwein

200¢ Butter

5 Eigelb

Salz

Piment J’Espelette
(Basltisc/les Paprilutpu[ver)
1 Ziltone, Saf[

Zul)ereitung:

Den Spargel schilen und je 5 Stangen
Spargel nebeneinander auf Backpapier
legen. Sie mit Salz und wenig Zucker
wiirzen. Die Butter schmelzen und je ein
Essloffel voll iiber 5 Stangenspargel ge-
ben. Nun die Spargelstangen in das
Backpapier einschlagen und mit groBen
Biiroklammern verschlieBen.

Fiir die Hollandaise die Schalotten scha-
len und wiirfeln. Den Estragon putzen,
waschen und trocknen. Die Schalotten-
wiirfel zusammen mit Estragon, Lor-
beer, Pfefferkornern und WeiBwein ein-
kochen und passieren.

Den Ofen auf 200 Grad Ober- /Unter-
hitze vorheizen. Fiir die Sauce die Butter
schmelzen. Die WeiBweinreduktion mit
den Eigelben mit dem Schneebesen
warm iiber einem Wasserbad aufschla-
gen. Die Butter fliissig einriithren. Das
Ganze mit Salz, Piment und Zitronen-
saft abschmecken.

Die Spargelpickchen auf einem Blech
auf den Boden des vorgeheizten Ofens
legen und ca 10 Minuten garen. Sie dann
aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen
lassen.

Zum Servieren die Spargelpéckchen und
die Zitronenhollandaise separat anrich-
ten. Die Spargelpdckchen werden erst
bei Tisch geoffnet.



Z utaten: ge])ackene Scholle

8 Stiic]{ Sc]tollenﬁlets, o]me Haut
2 Eier

12 Scheiben Toastbrot

8o g Mehl

Olivené'l, Salz, Pﬁzfﬁar

Salat -

S00¢ Spargel

3 unbehandelte Zitronen

1/2 mssﬂ[melone, O]lne KEIHC
12 diinne Scheiben Pancetta

1 Bunu[Kerl)el, Zuc]cer



Gehackene Maischoﬂe mit SParge1~Wassermelonensalat,

Pancetta und Zitronenmarinade

Zu[)ereitung:

Die Schollenfilets auf ein Kiichenpapier
legen und trocken tupfen, dann die tro-
ckenen Filets von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer kréftig wiirzen. Das Toast-
brot entrinden und mit einer Kiichenma-
schine zu Brosel verarbeiten.

Eine Panierstation bestehend aus Mehl,
verquirlten Eiern und frisch geriebenen
Broseln aufbauen, dann die Fischfilets
zuerst in Mehl wenden, danach durch
die Eier ziehen und mit den Broseln pa-
nieren, dabei die Panade leicht andrii-
cken. Die panierten Filets in reichlich
heiBem Olivendl knusprig braun ausba-
cken und anschlieBend auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Die Pancettascheiben mit einem schar-
fen Messer in diinne Streifen schneiden
und diese in einer heiBen Pfanne knusp-
rig anbraten, danach auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen. Den Spargel mit
einem Gemiiseschiler schidlen und 2 cm
vom unteren, holzigen Ende her ab-
schneiden. AnschlieBend die Stangen in
einen Topf mit reichlich kochendem
Wasser geben, Zucker, Salz und den Saft
einer Zitrone hinzufiigen und den Spar-

gel bissfest blanchieren. Den Spargel aus
dem Sud nehmen und in Eiswasser ab-
kiihlen lassen, anschlieBend auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen, lings
halbieren und die Stangen dritteln.

Die Schale von der Melonenhilfte schnei-
den und das Fruchtfleisch in 1 cm groBe
gleichmiBige Wiirfel schneiden. Eine
Marinade aus Zitronenabrieb und Saft,
Salz, Pfeffer und Zucker herstellen. Die
Melonenwiirfel und Spargelstiicke in ei-
ner groBen Schiissel mit der Marinade
begieBen, vorsichtig vermengen und
mindestens 2 Stunden ziehen lassen.
Vom Kerbelbund 4 schone, groBe Spitzen
abnehmen und den Rest fein hacken und
unter den Spargel-Melonensalat mischen
(alternativ kann auch Estragon verwen-
det werden).

Anrichten:

Den Spargel-Melonensalat in die Mitte
des Tellers geben, den krossen Pancetta
dariiber streuen und die gebackenen Mai-
schollenfilets kreuzweise darauflegen
und mit je einer Kerbelspitze dekorieren.
Ein wenig von der Marinade rings um
den Salat gieBen. Guten Appetit!



Zutaten: SPargel

20 Stangen weiﬂer SPargel
Salz, 1 Zuc]cerwiirfel

20 Scheiben Parmaschinken
» EL Butter, 50 ml Balsamico
12 Blitter Petersilie, 1 Schalotte

Sauce Mousseline

1 EL mi/gweinessig

5EL C]mmpagnet oder Sekt

2 Eigelé, 8o g Butter

Salz

« TL Zitronensaft, +EL Sa]me



SPargel mit Schinken

an Sauce Mousseline

Zul)ereitung:

Los geht es mit dem sorgfiltigen Schi-
len. Ich nehme dicke Stangen und
schneide sie auf 15 bis 18 Zentimeter ab,
koche sie in Salzwasser mit einem Stiick
Zucker. Das dauert etwa acht Minuten,
sie sollen Biss haben. Ich tauche sie in
Eiswasser, so bleiben sie knackig und
weiB-gelb. Auf einer Platte gut abtropfen
lassen und die trockenen Stangen mit je
einer Scheibe hauchdiinnem Parma-
schinken umwickeln. Alles beiseite stel-
len.

Fiir die Sauce schneide ich meine Scha-
lotte mit Liebe in ganz feine Wiirfelchen
und lasse sie mit dem Essig in einem klei-
nen Topf kécheln, bis er ganz verkocht ist.
Ich 16sche mit einem kleinen Essloffel
Wasser ab und gebe zunichst einen guten
Schluck Champagner hinein, dann die
Eigelbe. Die Eigelb-Champagner-Masse
schlage ich mit dem Schneebesen, bis sie
schon gebunden ist.

Mein Tipp: Leichter geht’s auf dem
heiBen Wasserbad.

Inzwischen schmelze ich die Butter in
einem kleinen Topf. Die Ei-Emulsion
nehme ich vom Herd und gieBe die fliis-
sige Butter in einem diinnen Strahl dazu,
dabei schlage ich die Masse mit dem
Schneebesen weiter. Ich passiere die
Saue durch ein Haarsieb und schmecke
sie mit Salz und etwas Zitronensaft ab.

Die umwickelten Spargelstangen brate
ich rundum in etwas Butter leicht an.
Gleichzeitig lasse ich meinen feinen Bal-
samico-Essig auf 20 bis 50 Milliliter ein-
kochen. Die Sauce Mousseline soll schau-
mig-fliissig sein. Ich erhitze sie noch
einmal, sie darf aber keinesfalls kochen.

Eventuell verdiinne ich sie mit ein wenig
Spargelwasser und gebe gern noch ei-
nen Essloffel geschlagene Sahne hinein.
Dann einen SoBenspiegel auf die leicht
gewédrmten Teller geben. Der Spargel
wird vor dem Servieren noch etwas ab-
getupft.



Fir 4 Personen: Zutaten Strudel

1000 g SPargel

* 1 Pack. Strut]elteig TK

o Salz, Zucker

° 1S Orange fﬁr die Zeste
( Streifc]zen aus der Sc]zale)

* 2 EL Butter

° EigelL



SPargelstru(lel mit Wildkriutern
un(l l)unten Blﬁten

Zu[)ereitung:

Den Spargel gut schilen und die Enden
ca. 3-4 cm abschneiden. Den aufgetau-
ten Strudelteig auf einer mit Mehl be-
stdubten Fldche auswalzen und in Stiicke
teilen, so lang wie der Spargel und etwa
3 mal so breit.

Die Spargelstangen auf die Blitter-
teigstiicke legen, leicht salzen und zu-
ckern, die Orangenzeste dariiber geben,
mit Butter bepinseln und in den Teig ein-
rollen. Die Stiicke auf ein leicht gebut-
tertes Backblech legen, den Strudel mit
Eigelb einstreichen und im vorgeheizten
Ofen (200° C) etwa 20 Minuten backen,
bis der Blitterteig goldfarben ist.

‘Wildkrautersalat

mit Balsamicoc[ressing

jewei]s 1/4 Bum]: mesen]cerLel,
Tau[messel, Sc/mfgar[)e, Dill,
Li)‘wenza/m, Portu/a]c

1 Bund Rucola

3 Esslojfel Balsamico

9 Esslbfﬁz Ollivensl

5Ess[bff;z] Genu’isefonJ

8 St. Wachteleier

Salz, Phffer

1 Eelﬁfﬁl Honig

8-12 essl)are Blﬁlen Lunt gemisc}tt

Die wilden Wiesenkréuter in kleine Stii-
cke zupfen und gegebenenfalls waschen.
Diese Mischung mit etwa 40 % Anteil
Rucola vermengen. Aus Balsamico, Oli-
vendl und dem Gemiisefond eine Sa-
latsauce herstellen und diese mit Salz,
Pfeffer und etwas Honig abschmecken.
Die gekochten Wachteleier (ca. 4 Min)
gut abschrecken. Nach dem Schilen hal-
bieren und den Salat damit garnieren.

Den angemachten Salat mittig auf dem
Teller anrichten und je 3 gebackene
Spargelstrudel an den Salat anlegen.



Stefan Klinck vom
Felschbachhof in Ulmet

vertritt die Pfilzer

SPitzengastronomie

Der Spargel-Experte bringt
seit Jahren die Ideen unserer Promi-
Kéche beim Pfdlzer Spargelstich-
Bankett souverdn zu Tisch und
steuert immer auch wunderbare

Eigen-Kreationen bei, z.B.:

Pro PCI'S on:

° 6—8 Stangen SPargel

¢ 45 Stz'z’ngel Barlauch

©  250-300g mllerﬁlet

° Salz, P, feﬁ[er,

° Zitronensaft

° m”]zestersauce .
° Mechl

° Olivensl zum Braten

° 0,5 lFiscllzfonc] (aus den

mlleral'sc]mitten)
trockener Riesling



Wallerfilet auf Rieslingschaum
uncl Stampﬂiartoffeln mit Birlauch un(l SPargel

Fur die Stampﬂsartoffeln:

boo g Pe[[kartoﬁfe[n
200 ml Milch
Mus](alnuss, Salz

100 g Butter

Zul)ereitung:

Die Milch mit der Hélfte der Butter, et-
was Muskatnuss und Salz erwdrmen,
die Kartoffeln mit einem Kartoffel-
stampfer in einem passenden Topf grob
zerdriicken, dann die Milch langsam da-
zugeben und mit dem Holzl6ffel riihren.
Die Kartoffeln bei Bedarf nachwiirzen.

Den Spargel schilen, die Enden ab-
schneiden und in reichlich Wasser mit
Salz und etwas Zucker gewiirzt abko-
chen. Den Spargel herausnehmen, pro
Person 4 Stangen zur Seite legen und
warm halten. Den restlichen Spargel in
kleine Stiicke schneiden und unter die
Stampfkartoffeln heben. Danach die
Hailfte des Bérlauchs in feine Streifen
schneiden und ebenfalls unter die Kar-
toffeln heben.

Pro Person ein Stangel Barlauch zur De-
koration behalten und den Rest mit et-
was Olivendl fein piirieren (wie Pesto).

Das Wallerfilet mit kaltem Wasser ab-
spiilen, trocken tupfen und in Zitronen-
saft und Worchestersauce marinieren.
Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Filets aus der Marinade nehmen,
mehlieren und in einer Pfanne in Oli-
vendl braten.

Die Spargelstangen erneut kurz in den
heiBen Spargelfond geben, die Stampf-
kartoffeln erhitzen und die restliche
Butter dazugeben. Bei Bedarf ein wenig
Milch unterriihren und nochmals ab-
schmecken.

Den Fischfond erhitzen, etwas Riesling
dazugeben und mit dem Zauberstab
aufschdumen.

Das Wallerfilet mit dem Stangenspar-
gel anrichten. Die Stampfkartoffeln in
einem Ring anrichten oder eine Nocke
ausstechen, den Rieslingschaum etwas
iiber den Fisch nappieren und den Tel-
ler mit dem Bérlauchpesto und dem
Bérlauchblatt garnieren.



Far 4 Personen:

je 5 Stangen weillen SPargel,

Aissfest ge]coc]zt und der Lt‘inge
nach ]lalLiert,

3 hauchdiinn gesc]znittene
Sc]leiLen ,,Bleu ale Ziege“

Fiir die Sa])ayon:

° » EL Weilwein
° 2 Eier
¢ 2 Eigel[v




Spargelsalat
mit Erdesbacher ,,Bleu de Ziege“

Spargel und Ziegenkdse? Lassen Sie
sich iiberraschen! Bei der Késespezia-
litdit mit dem humorvollen Namen
handelt es sich um einen cremig-mil-
den Bleu, der von den beiden kontras-
tierenden Saucen wunderbar einge-
bunden wird und dadurch perfekt mit
dem zarten Spargel harmoniert.

Zubereitung Kr:‘iutervinaigrette:

Ol, Essig, Zucker und Salz mit dem
Schneebesen gut verriihren, dann die
Kréuter dazugeben.

Zubereitung Sal)ayon:

Fiir die Sabayon 2 ELL WeiBwein mit 2
Eiern und 2 Eigelb im Wasserbad
schaumig schlagen bis eine cremige
Masse entsteht.

Anrichten:

2 EL Kréutervinaigrette auf dem Teller
verteilen, den lauwarmen Spargel
sternformig darauf anrichten und mit
2 EL Sabayon betrdufeln. Die Kése-
scheiben auf die Spargelenden legen.

Fir die Kréutervinaigrette

2 ]{leine C]li]isc]wten,

fein mdérsern

2 ELﬁin gelruc]cte Schalotte
2 ELfein ge]rac]{terfrisc]ver
T]lymian

Salz, Zucker

1 EL Weilweinessig

5 EL Pflanzens

1 EL Olivensl



Seit 2003 wird zur Saisoner6ffnung in der Pfalz,
dem friihesten Spargel-Anbaugebiet Deutsch-

lands, der Pfilzer Spargelstich gefeiert.

Der Hohepunkt dieses Tages ist die symbo-
lische Verleihung des Ersten Pfundes Spargel
aus deutscher Produktion an einen anerkannten
Spitzenkoch, der - oder die - sich um die Ess-
kultur in Deutschland verdient gemacht hat.

Zur Tradition des Spargelstichs gehort es, dass
unser Preistrdger ein eigenes Spargelrezept
beisteuert, das anschlieBend veroffentlicht
wird.

Hier eine Auswahl der Rezepte aus den letzten
Jahren, fiir Sie zusammengestellt.

Wir wiinschen Ihnen viel Spall beim Nachko-
chen und guten Appetit.
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