UNSERE TOP 10 SPARGELREZEPTE

Dass Spargel nicht nur zu Klassikern wie Schnitzel & Sauce Hollandaise passt, ist langst
klar. Er macht auch in frischen Salaten und knusprigen Tartes eine tolle Figur. Kom-
biniert mit wiirzigem Raucherlachs, fruchtigen Erdbeeren oder einer aromatischen
Vinaigrette sind die edlen Stangen eine wahre Geschmacksexplosion! Hier kommen
unsere Top 10 Spargelrezepte!

Koch|Form



https://www.kochform.de/

4 Portionen | Zubereitung: 140 Minuten n

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
1 Handvoll Blattsalat GRAEF Allesschneider

1 EL BlGtenhonig, flissig Kochtopf

200 g Cocktailtomaten Spargelschaler

25 ml Himbeeressig Zerhacker

400 g Kalbsfilet

3 Stangen griiner Spargel
3 Stangen weiller Spargel
Rosmarin

Thymian

Salz & Pfeffer

Schritt 1: Das Kalbsfilet salzen und pfeffern. Krauter hinzugeben und mit Hilfe von Frischhaltefolie wie ein Bonbon zu-
sammenwickeln. Das gerollte Filet in Alufolie einwickeln und im Wasserbad bei 58 ° C fiir ca. 90 Minuten pochieren.

Schritt 2: Das pochierte Filet anschlieBend aus der Alufolie wickeln, erneut mit Frischhaltefolie ummanteln und an-
frieren.

Schritt 3: Den weiBen Spargel schilen und ca. 1 cm der Enden abschneiden. Beim griinen Spargel ca. 1/3 schilen und
ebenfalls das Spargelende um ca. 1 cm kiirzen. Die Cocktailtomaten halbieren.

Schritt 4: Die restlichen Zutaten in einen Zerkleinerer geben und zu einer Vinaigrette verrithren und nach Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vinaigrette zum Spargel geben und zusammen ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Schritt 5: Das Filet mit Hilfe eines Allesschneiders in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und anschlieBend Spargel und Blattsalat auf den Kalbscheiben verteilen. Mit der Vinaigrette garnieren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Graef_Allesschneider.htm
https://www.kochform.de/Toepfe.htm
https://www.kochform.de/Spargelschaeler.htm
https://www.kochform.de/Zerhacker.htm

2-4 Portionen | Zubereitung: 30 Minuten "

ZUTATEN: ZUTATEN FUR DIE RAUCHERLACHSMOUSSE:
500 g griiner Spargel 300 g Raucherlachs

50 ml Spargelsud 100 g saurer Halbrahm (oder Créme fraiche)

1 EL frischer Kerbel 1 TL Meerrettich (aus dem Glas)

1 EL ZItronenmelisse 1 EL Zitronensaft

1 Prise Kristallzucker Meersalz & schwarzer Pfeffer

1 TL Dijonsenf

3 EL Rapsol

BESONDERE KUCHENGERATE:

2 EL Frischer Zitronensaft

1 EL weiler Balsamico Essig
Meersalz & schwarzer Pfeffer

4 Scheiben Toastbrot oder Baguette

Kuhn Rikon Dampfgartopf
Gemusemesser
Kiichenmaschine

Schritt 1: Den griinen Spargel waschen, die Enden um 1/3 kiirzen, nach Bedarf schilen. Den Kerbel und die Zitronen-
melisse waschen und trockenschitteln, die Blatter vom Stiel zupfen und grob hacken.

Schritt 2: Den Raucherlachs in Streifen schneiden und mit Créme fraiche, Zitronensaft und Meerrettich in der Klichen-
maschine fein piirieren. Wenn nétig mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine kleine Schiissel geben und fir mindes-
tens 1 Stunde kuhl stellen.

Schritt 3: Den Spargel mit 100 ml Wasser in den HOTPAN® Comfort geben. Den Deckel auflegen und Kochassistent
der App starten.

Schritt 4: Sobald die Kochzeit abgelaufen ist, den Spargel herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen, dann auf eine Platte geben. Von dem Spargelsud 50 ml auffangen und diesen mit Zitronensaft, Zucker,
Kerbel Zitronenmelisse vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann das Ol kréftig unterschlagen. Die Marinade
Uber den Spargel gieRen und fir eine Stunde ziehen lassen.

Schritt 5: Den Spargel auf Teller anrichten und mit Marinade betrdufeln. Mit einem L6ffel von der Lachsmousse gar-
nieren. Mit getoastetem Toastbrot oder Baguettescheiben servieren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Kuhn-Rikon-Schnellkochtoepfe.htm
https://www.kochform.de/Gemuesemesser.htm
https://www.kochform.de/Kuechenmaschinen.htm
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ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
320 g Blatterteig Mihlen

6 Scheiben Cheddar Backhelfer

1Ei Backblech

2 EL Frischkase

1 TL Olivenol

2 EL Pesto (z.B. Basilikumpesto)
1 Bund griiner Spargel

nach Bedarf Sesamkerne

Salz & Pfeffer

Schritt 1: Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Den Spargel waschen, trocknen und anschlieRend in Olivendl schwenken.
Nach Bedarf salzen und pfeffern.

Schritt 2: Fir die Fillung das Pesto mit dem Frischkdse vermengen. Den frischen Blatterteig ausrollen und in 6-8
Rechtecke schneiden. Auf jedes Rechteck den Pesto-Frischkase gleichmaRig verteilen. Danach eine Scheibe Cheddar
sowie 3-4 Spargelstangen darauflegen.

Schritt 3: Zwei gegeniiberliegende Ecken des Teigs vorsichtig anheben und mittig zusammen zupfen. Fir einen bes-
seren Halt leicht andriicken. Die Blatterteigblindel mit geschlagenem Ei bestreichen. Nach Geschmack mit Sesamkér-
nern garnieren.

Schritt 4: Alles zusammen im Ofen fiir 20 bis 25 Minuten backen - der Blatterteig sollte goldbraun und der Spargel
zart und gerostet sein.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Muehlen.htm
https://www.kochform.de/Backhelfer.htm
https://www.kochform.de/Backbleche.htm
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BARLAUCH & SPARGEL

1 Portion | Zubereitung: 30 Minuten

ZUTATEN:

2-3 Eier

2-3 griine Spargelstangen
2 Blatt Barlauch
Butterschmalz

1 Scheibe Raucherlachs

1 Handvoll Salat

Dressing

BESONDERE KUCHENGERATE:

Antihaft-Pfanne

Pfannenwender
Le Creuset Friihstilicksteller

Schritt 1: Die Eier mit einem Schneebessen luftig verquirlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Holzige Enden vom

Spargel schneiden.

Schritt 2: Butterschmalz bei mittlerer Hitze in einer Antihaft-Pfanne erhitzen. Den griinen Spargel ca. 3 Minuten bra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Schritt 3: Erneut etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, die Eiermasse in die Pfanne gieRen und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Die Masse mit einem Pfannenwender etwas bewegen.

Schritt 4: Den Raucherlachs, den gebratenen griinen Spargel und etwas Salat mit Dressing auf die Oberseite (Halfte)
des Omelettes drapieren. Die Pfanne schrag halten und das Omelette mit Hilfe des Pfannenwenders umschlagen. Die
Oberseite des Omelettes gegebenenfalls mit fllissiger Butter bestreichen, damit das Omelette schon glanzt.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Antihaft-Pfannen.htm
https://www.kochform.de/Pfannenwender.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Teller.htm
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4 Portionen | Zubereitung: 45 Minuten T

FUR DEN SALAT: FUR DEN SPARGEL: FUR DAS PESTO:

3/4 Bund Basilikum 1 EL Olivenadl 1 Bund Basilikum

15 g Himbeeressig 10 Stangen weiRer Spargel 1 Knoblauchzehe

250 g Nudeln 1 EL Zitronensaft 50 ml Olivendl

6-8 schwarze Oliven Salz & Pfeffer 20 g Parmesan

30 ml Olivenol 10 g Pinienkerne

2 groRe Fleischtomaten FUR DIE GARNITUR:

1 Spritzer Zitronensaft BESONDERE KUCHENGERATE:
1 Prise Zucker 8 Erdbeeren

Salz & Pfeffer 1 EL griiner Pfeffer WMF Schiler

1 Bund Rucola

Schritt 1: Den Spargel schilen, die Enden abschneiden und die Stangen langs in Streifen schneiden. Die diinnen Spar-
gelstreifen mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren und mindestens fiir 10 Minuten durchziehen lassen.

Schritt 2: Flr das Pesto die Knoblauchzehen schilen und kleinschneiden. Zusammen mit Basilikum und Olivendl in
ein hohen Gefal} geben und mit einem Prierstab alles zusammen zerkleinern.

Schritt 3: Die Pinienkerne in einer Pfanne anrésten. Danach hacken und zum Pesto hinzugeben. Den Parmesan fein
reiben und ebenfalls im Pesto unterriihren.

Schritt 4: Die Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen und abschrecken. Die Haut der Feischtomaten ab-
ziehen - anschlieRend die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und grob wiirfeln. Die Basilikumblatter fir den Nudelsa-
lat in feine Streifen schneiden. Die Oliven entkernen und in Ringe schneiden. Olivendl, Himbeer-Essig, Zucker, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermengen. Alle Zutaten fiir den Salat sowie das Dressing locker unter die
Nudeln heben.

Schritt 5: Zum Anrichten die Spargelstreifen in einem Rautenmuster auf einem groRen Teller verteilen. Den Nudel-
salat mittig auf den Teller geben. Erdbeeren, griine Pfefferkérner und Rucola nach Belieben darauf drapieren. Zum
Schluss um und auf den Salat das Basilikum-Pesto traufeln. Auch die restliche Marinade vom Spargel kann dafir
verwendet werden!

Mehr Rezepte gibt es hier: B Y.
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN Koch|Form


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/WMF-Schaeler.htm
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MIT RADIESCHEN & EI

2 Portionen | Zubereitung: 35 Minuten T

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
250 g weiler Spargel GRAEF Allesschneider

250 g griiner Spargel

50 g Radieschen

2 Schalotten

1 EL fein geschnittener Zitronenthymian
1/2 Bund Schnittlauch

25 ml weiller Balsamessig

2 EL Honig

Salz & Pfeffer

12 hartgekochte, geschalte Wachteleier
1 Schale Gartenkresse

Schritt 1: Den weillen Spargel rundherum schélen, ca. 2 cm der Enden kiirzen und den Spargel mit Hilfe des Graef
Allesschneiders auf Stufe 2 in diinne Scheiben schneiden. Den griinen Spargel kiirzen und ebenso schneiden. Die
Radieschen putzen und mit Hilfe des MiniSlice-Aufsatzes auf Stufe 1 in diinne Scheiden schneiden.

Schritt 2: Fir die Vinaigrette die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Thymian von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Essig, Ol, Honig miteinander verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Schritt 3: Vinaigrette mit den Spargel-Radieschen-Scheiben vermengen und fiir 5-10 Minuten ziehen lassen.

Schritt 4: Wahrend des Marinierens die Wachteleier halbieren. Salat abschmecken, mittig auf die Teller verteilen und
jeweils mit den halbierten Wachteleiern und der Gartenkresse verfeinern.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Graef_Allesschneider.htm
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2 Portionen | Zubereitung: 40 Minuten 1

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
200 g Hahnchenbrustfilet Eisenpfanne

300 g Spargel, weild Spargelschaler

300 g Spargel, griin Gemiisemesser

2 Schalotten

8-10 Mini-Rispentomaten

2 TL Kokosol

1 EL Honig

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
3 EL Balsamico-Essig

Schritt 1: Hihnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. WeilRen Spargel schalen
und die holzigen Enden abschneiden. Griinen Spargel ebenfalls von den holzigen Enden befreien.

Schritt 2: WeiRen und griinen Spargel langs halbieren und schrag in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Schalotten scha-
len und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren.

Schritt 3: Einen Teel6ffel Kokosol in der Eisenpfanne erhitzen. Hiihnerbruststiicke darin 3-4 Minuten bei starker Hitze
von allen Seiten anbraten. Hitze reduzieren, Fleisch herausnehmen und beiseite stellen.

Schritt 4: Den zweiten Teelo6ffel Kokosdl in die Pfanne geben und zuerst den weiRen Spargel 3-4 Minuten braten. Da-
bei mehrmals wenden. Dann den griinen Spargel und die Schalotten dazugeben. Weitere 3 Minuten braten.

Schritt 5: Fleisch zuriick in die Pfanne geben. Tomaten, Salz, Pfeffer und Honig dazugeben und alles gut vermengen.
Mit Balsamico abldschen und alles noch eine weitere Minute braten. Auf zwei Tellern anrichten und mit frischen
Krdutern bestreuen.
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&

Mehr Rezepte gibt es hier: ”
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN Rocn|rorm


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Eisenpfannen.htm
https://www.kochform.de/Spargelschaeler.htm
https://www.kochform.de/Gemuesemesser.htm
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KRAUTERPESTO

4 Portionen | Zubereitung: 45_ M-inuten n

ZUTATEN FUR DAS PESTO: SONSTIGE ZUTATEN:

1 EL Kiirbiskerne 200 g Risoni

1 EL Pinienkerne 1 Schalotte fein hacken

3 EL Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen pressen

1 EL Dill 2 EL Olivendl extra Vergine

1 EL frischer Estragon 1 dl trockener Weillwein

4 EL geriebener Parmesankase 5 dl Instant Gemiisebouillon

3 EL Olivendl 300 g griiner Spargel

Salz & Pfeffer 1 EL Butter bei Zimmertemperatur

BESONDERE KUCHENGERATE:

Kuhn Rikon Dampfgartopf

Schritt 1: Die Krauter fiir das Pesto waschen, trockenschiitteln, vom Stiel zupfen und fein hacken. Kiirbis- und Pinienkerne
fein hacken. Olivendl, Krauter, Kerne und den K&se in einer Schale vermischen, mit Salz abschmecken.

Schritt 2: Schalotte schilen und fein hacken, Knoblauch schilen und pressen. Den Spargel waschen, die Enden ca. 1/3 weg-
schneiden und wenn notig etwas abschalen. Die Képfe abschneiden und beiseite legen. Die Stangen in fingerbreite diinne
Scheiben schneiden.

Schritt 3: 2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erwdrmen, Schalotten und Knoblauch andiinsten. Dann die Spargel-
scheiben und Risoni beifligen und mitdiinsten. Mit WeiBwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Schritt 4: Die Bouillon dazugielRen, den Deckel auflegen und aufkochen bis ein Dampffahnchen zwischen Deckel und Topf
aufsteigt. Auf kleiner Stufe fiir 5 Minuten leicht kocheln lassen, dann den HOTPAN® auf die Warmhalteschissel stellen und
flr 8 Minuten softgaren. In der Zwischenzeit die Spargelspitzen in der Bratpfanne mit wenig Olivendl leicht braun braten.

Schritt 5: Sobald die Kochzeit beendet ist, das Pesto mit der weichen Butter dazuriihren. Wenn nétig die restliche Bouillon
beifligen, so dass das Risoni-Risotto noch leicht flissig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Risoni-Risotto in tiefe
vorgewdrmte Teller anrichten und mit den gebratenen Spargelspitzen garnieren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Kuhn-Rikon-Schnellkochtoepfe.htm
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4-6 Portionen | Zubereltun H ca. 0 N quten n
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ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
600 g Risotto-Reis Staub Gusseisenpfanne
400 ml WeiRBwein Schneidbrett
650 ml Gemiisebriihe Kochmesser
1 Zwiebel

Parmesanreibe
4 Stangen Sellerie

1 Bund griiner Spargel
150 g Parmesan

1 Zitrone

1 Bund Minze

etwas Safran

etwas Olivendl

Schritt 1: Zwiebel und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und
den Spargel in kleine Stiicke schneiden. Den Parmesan reiben.

Schritt 2: Zwiebel mit etwas Olivendl in der Gusseisenpfanne glasig anbraten. Spargel und Sellerie hinzugeben und ca.
3 Minuten mitbraten.

Schritt 3: Die heiRe Gem{isebriihe in die Pfanne gieRen, den Reis hinzugeben und unter standigem Rihren kochen
lassen.

Schritt 4: Die ganze Minze (mit Stangel) und den Saft der Zitrone hinzugeben und alles ca. 10 Minuten weiter kécheln
lassen.

Schritt 5: Sobald der Reis die gesamte Briihe aufgenommen hat, den WeiBwein dazugeben. Das Risotto nochmals fiir
5 Minuten kochen lassen und den Kase mit dem Safran untermischen. Zuletzt das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Staub_Pfannen.htm
https://www.kochform.de/Schneidbretter.htm
https://www.kochform.de/Kochmesser.htm
https://www.kochform.de/Kaesereibe_Parmesanreibe.htm
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4 Portionen | Zubereitung: 80 Minuten

FUR DEN BODEN: FUR DIE FULLUNG: BESONDERE KUCHENGERATE:
115 g Butter 100 g Cheddar Le Creuset Tarteform
1 Eigelb 300 ml Creme fraiche Kiichenmaschine
225 g Mehl 5 mittelgrolRe Eier Antihaft-Pfanne
0,5 TL Salz 0,25 TL Muskatnuss
4-6 TL Wasser 200 g Pancetta
1 EL Pflanzendl
0,5 TL Salz
250 g griiner Spargel

Schritt 1: Den Ofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C, Gasherd Stufe: 4) vorheizen. Den Cheddar reiben, die Spargelstangen
waschen und auf ca. 12 cm Lange schneiden.

Schritt 2: Fir den Teig Mehl und Salz in eine Schale sieben, Butter hinzugeben und mit den Fingerspitzen so lange
verreiben, bis feine Brosel entstehen. Eigelb und ausreichend kaltes Wasser hinzugeben und die Mischung zu einem
Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 20 Minuten an einem kiihlen Ort ruhen lassen.

Schritt 3: Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsfliche zu einem Quadrat ausrollen (28 x 28 cm) und damit
die Form auslegen. Den Teig in die Rillen der Form driicken, Gberstehende Teigreste abschneiden und den Boden an
mehreren Stellen mit einer Gabel einstechen. Ein Stlick Backpapier auf den Teig legen und mit Backbohnen fillen,
so dass der Boden vollstandig bedeckt ist. Den Teig 15 Minuten blind backen. Backpapier und Backbohnen entfernen
und den Tarteboden fiir weitere 5 Minuten im Ofen backen.

Schritt 4: Fir die Fiillung Ol in einer Bratpfanne erhitzen und den Pancetta leicht anbraten (nicht kross). Uberschiissi-
ges Fett mit einem Klchentuch abtupfen.

Schritt 5: Eier, Creme fraiche, Muskatnuss, Salz und die Halfte des Cheddars vermengen und mit dem gebratenen
Pancetta verriihren. Den restlichen Cheddar auf den Tarteboden streuen und die Fiillung daraufgeben. Die Spargel-
stangen vertikal und horizontal so darauf anordnen, dass vier Viertel entstehen.

Schritt 6: Die Form in den Ofen stellen und 35-40 Minuten backen, bis die Mitte fest und die Oberseite goldbraun ist.
Die Tarte aus der Form nehmen und am besten warm genieRen.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Tarteformen.htm
https://www.kochform.de/Kuechenmaschinen.htm
https://www.kochform.de/Antihaft-Pfannen.htm

Noch mehr Rezepte und
ca. 18.000 Produkte zum
Kochen, Backen, Grillen & GenieRen
finden Sie in unserem
Onlineshop unter
www.kochform.de
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* Nur ein Gutschein pro Person und Bestellung einléshar. Mindestbestellwert 100,-€. Rabatt ist nicht mit anderen Aktionen oder Vorteilsrabat-
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ten kombinierbar und nicht fur Bicher sowie Produkte der Marke Skeppshult einlosbar.

IMPRESSUM

KochForm GmbH
Potzschker Weg 8

04179 Leipzig

Telefon: 0341-3929280
E-Mail: info@kochform.de

www.kochform.de

KochForm GmbH wird vertreten durch: Geschaftsfiihrer Dr. Jorg AR-
mann und Geschaftsfiuhrer Marko Schmidt

Registergericht: Amtsgericht Leipzig; Handelsregister
Registernummer: HRB 25049
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setz (UStG): DE-263817745
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Dr. Jorg ABmann und Marko Schmidt

Es gelten unsere allgemeinen Geschaftsbedingungen: www.kochform.
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Unsere Datenschutzerkldrung finden Sie unter www.kochform.de/

Datenschutz


https://www.kochform.de/
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https://www.kochform.de/AGB.html
https://www.kochform.de/AGB.html
https://www.kochform.de/Datenschutz.html
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