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fur 2 Personen

"1 kg Kartoffeln 5

=0 g grunen Spa__rg_eL :

i '50 g‘-g’j'eréUCh'erte

Speckwurfel

1 EL OI
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| Pf'effer,'MUISkatHusél.
S50 _C_rerh_e" Fraiche
2TL }'n'ittelscharfer Senf
100 g Parmesan

Krautersalz

besonders gut
eignet sich hierfar
unser Krautersalz

2 reichlich Salzwasser je nach GroBe 20-
30 Minuten kochen. :
s Wahrenddessen den Spargel Waschen,
-'-'_300 g WelBen Spargel" ' vve|Ben ganz und den grinen Spargel :
- imunteren Drittel schalen. In 4 cm

lange Stiicke schneiden. Ol in einer

. 3-5 Minuten andunsten Mlt Salz und
Pfeffer wirzen.

 Mit Krautersalz, Pfeffer und Muskat
- wdlrzen. Parmesan fein reiben.

Kartoffeln grundllch waschen, In =

groBen Pfanne erhitzen, Speckwdrfel
darin auslassen, Spargel zugeben und

Fur den Guss die E|er Creme Fralche
und Senfin einer Schussel verriuhren.’

Kartoffeln in eine Tarteform (ca. 26 cm)
geben. Mit Backpapier abdecken und
mit einem Topfboden (ca. 22 cm) die
Kartoffeln quetschen, so dass ein :
Boden entsteht. Den Rand mit Ol
einstreichen damit er knusprig wird.
Spargel auf dem Boden verteilen, Eier-
Guss daruber geben und mit Kase
bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen (Umluft 160 °C)
ca. 35 Minuten backen.

Infos, Rezépte und mehr bei

Hof Nagelschmitz GmbH
| Hochstralle 4 - 50181 Bedburg
SN Tel.: 02272 9995715

@\,
/. 0{\ info@hof-nagelschmitz.de

aje/ filt

www.hof-nagelschmitz.de

3T g 1E| :E'-'!i:.r.E

g a e
: n= '!Eﬁ:ﬁ'_'."l;i
iEIrr.‘.L tl'{&

facebook



	HOF
	Rezepte
	Spargel
	Quetschkartoffel
	Quiche

	Zutaten
	Kartoffeln gründlich waschen. In reichlich Salzwasser je nach Größe 20-30 Minuten kochen.  Währenddessen den Spargel waschen, weißen ganz und den grünen Spargel im unteren Drittel schälen. In 4 cm lange Stücke schneiden. Öl in einer großen Pfanne erhitzen, Speckwürfel darin auslassen, Spargel zugeben und 3-5 Minuten andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Für den Guss die Eier, Creme Fraîche und Senf in einer Schüssel verrühren. Mit Kräutersalz, Pfeffer und Muskat würzen. Parmesan fein reiben.  Kartoffeln in eine Tarteform (ca. 26 cm) geben. Mit Backpapier abdecken und mit einem Topfboden (ca. 22 cm) die Kartoffeln quetschen, so dass ein Boden entsteht. Den Rand mit Öl einstreichen damit er knusprig wird. Spargel auf dem Boden verteilen, Eier-Guss darüber geben und mit Käse bestreuen.  Im vorgeheizten Ofen (Umluft 160 °C) ca. 35 Minuten backen.
	für 2 Personen
	1 kg Kartoffeln 300 g weißen Spargel 300 g grünen Spargel 50 g geräucherte Speckwürfel 1 EL Öl 3 Eier Pfeffer, Muskatnuss 150 g Creme Fraîche 2 TL mittelscharfer Senf 100 g Parmesan Kräutersalz
	besonders gut eignet sich hierfür unser Kräutersalz
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	Hof Nagelschmitz GmbH


