
Dass Spargel nicht nur zu Klassikern wie Schnitzel & Sauce Hollandaise passt, ist längst 
klar. Er macht auch in frischen Salaten und knusprigen Tartes eine tolle Figur. Kom-
ďŝŶŝĞƌƚ�ŵŝƚ�ǁƺƌǌŝŐĞŵ�ZćƵĐŚĞƌůĂĐŚƐ͕�ĨƌƵĐŚƟŐĞŶ��ƌĚďĞĞƌĞŶ�ŽĚĞƌ�ĞŝŶĞƌ�ĂƌŽŵĂƟƐĐŚĞŶ�
sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ƐŝŶĚ�ĚŝĞ�ĞĚůĞŶ�^ƚĂŶŐĞŶ�ĞŝŶĞ�ǁĂŚƌĞ�'ĞƐĐŚŵĂĐŬƐĞǆƉůŽƐŝŽŶ͊�,ŝĞƌ�ŬŽŵŵĞŶ�
ƵŶƐĞƌĞ�dŽƉ�ϭϬ�^ƉĂƌŐĞůƌĞǌĞƉƚĞ͊

UNSERE TOP 10 SPARGELREZEPTE 

ZEIT DER LANGEN KERLE!

https://www.kochform.de/


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ĂƐ�<ĂůďƐĮůĞƚ�ƐĂůǌĞŶ�ƵŶĚ�ƉĨĞīĞƌŶ͘�<ƌćƵƚĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ǀŽŶ�&ƌŝƐĐŚŚĂůƚĞĨŽůŝĞ�ǁŝĞ�ĞŝŶ��ŽŶďŽŶ�ǌƵ-
sammenwickeln. Das gerollte Filet in Alufolie einwickeln und im Wasserbad bei 58 ° C für ca. 90 Minuten pochieren. 

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�Das pochierte Filet anschließend aus der Alufolie wickeln, erneut mit Frischhaltefolie ummanteln und an-
frieren. 

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ĞŶ�ǁĞŝƘĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�ϭ�Đŵ�ĚĞƌ��ŶĚĞŶ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��Ğŝŵ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ĐĂ͘�ϭͬϯ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�
ebenfalls das Spargelende um ca. 1 cm kürzen. Die Cocktailtomaten halbieren. 

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ƵƚĂƚĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞŶ��ĞƌŬůĞŝŶĞƌĞƌ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵ�ĞŝŶĞƌ�sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ�ƵŶĚ�ŶĂĐŚ��ĞĚĂƌĨ�ŵŝƚ�
^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘��ŝĞ�sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ǌƵŵ�^ƉĂƌŐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ĐĂ͘�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗��ĂƐ�&ŝůĞƚ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĞŝŶĞƐ��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌƐ�ŝŶ�Ϭ͕ϱ�Đŵ�ĚƺŶŶĞ�^ĐŚĞŝďĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ�
ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�^ƉĂƌŐĞů�ƵŶĚ��ůĂƩƐĂůĂƚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�<ĂůďƐĐŚĞŝďĞŶ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘�Dŝƚ�ĚĞƌ�sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

ϭ�,ĂŶĚǀŽůů��ůĂƩƐĂůĂƚ
ϭ��>��ůƺƚĞŶŚŽŶŝŐ͕�ŇƺƐƐŝŐ
200 g Cocktailtomaten
25 ml Himbeeressig
ϰϬϬ�Ő�<ĂůďƐĮůĞƚ
ϯ�^ƚĂŶŐĞŶ�ŐƌƺŶĞƌ�^ƉĂƌŐĞů
ϯ�^ƚĂŶŐĞŶ�ǁĞŝƘĞƌ�^ƉĂƌŐĞů
Rosmarin
Thymian
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

�hd�d�E͗

'Z��&��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ
Kochtopf
Spargelschäler
Zerhacker

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϭϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

 

VITELLO MIT SPARGEL 

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ĞŶ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ĚŝĞ��ŶĚĞŶ�Ƶŵ�ϭͬϯ�ŬƺƌǌĞŶ͕�ŶĂĐŚ��ĞĚĂƌĨ�ƐĐŚćůĞŶ͘��ĞŶ�<ĞƌďĞů�ƵŶĚ�ĚŝĞ��ŝƚƌŽŶĞŶ-
melisse ǁĂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ƚƌŽĐŬĞŶƐĐŚƺƩĞůŶ͕�ĚŝĞ��ůćƩĞƌ�ǀŽŵ�^ƟĞů�ǌƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�ŐƌŽď�ŚĂĐŬĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�Den ZćƵĐŚĞƌůĂĐŚƐ�ŝŶ�^ƚƌĞŝĨĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ƌğŵĞ�ĨƌĂŠĐŚĞ͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ�ƵŶĚ�DĞĞƌƌĞƫĐŚ�ŝŶ�ĚĞƌ�<ƺĐŚĞŶ-
ŵĂƐĐŚŝŶĞ�ĨĞŝŶ�ƉƺƌŝĞƌĞŶ͘�tĞŶŶ�ŶƂƟŐ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘�/Ŷ�ĞŝŶĞ�ŬůĞŝŶĞ�^ĐŚƺƐƐĞů�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ŵŝŶĚĞƐ-
tens 1 Stunde kühl stellen.

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ŵŝƚ�ϭϬϬ�ŵů�tĂƐƐĞƌ�ŝŶ�ĚĞŶ�,KdW�EΠ��ŽŵĨŽƌƚ�ŐĞďĞŶ͘��ĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂƵŇĞŐĞŶ�ƵŶĚ�<ŽĐŚĂƐƐŝƐƚĞŶƚ�
der App starten. 

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗�Sobald die Kochzeit abgelaufen ist, den Spargel herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
ƚƌŽƉĨĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͕�ĚĂŶŶ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞ�WůĂƩĞ�ŐĞďĞŶ͘�sŽŶ�ĚĞŵ�^ƉĂƌŐĞůƐƵĚ�ϱϬ�ŵů�ĂƵīĂŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞƐĞŶ�ŵŝƚ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕��ƵĐŬĞƌ͕ �
<ĞƌďĞů��ŝƚƌŽŶĞŶŵĞůŝƐƐĞ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚĂƐ�Pů�ŬƌćŌŝŐ�ƵŶƚĞƌƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ŝĞ�DĂƌŝŶĂĚĞ�
über den Spargel gießen und für eine Stunde ziehen lassen.

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗��ĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ĂƵĨ�dĞůůĞƌ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�DĂƌŝŶĂĚĞ�ďĞƚƌćƵĨĞůŶ͘�Dŝƚ�ĞŝŶĞŵ�>ƂīĞů�ǀŽŶ�ĚĞƌ�>ĂĐŚƐŵŽƵƐƐĞ�ŐĂƌ-
ŶŝĞƌĞŶ͘�Dŝƚ�ŐĞƚŽĂƐƚĞƚĞŵ�dŽĂƐƚďƌŽƚ�ŽĚĞƌ��ĂŐƵĞƩĞƐĐŚĞŝďĞŶ�ƐĞƌǀŝĞƌĞŶ͘

500 g grüner Spargel
50 ml Spargelsud
1 EL frischer Kerbel
ϭ��>��/ƚƌŽŶĞŶŵĞůŝƐƐĞ
1 Prise Kristallzucker
1 TL Dijonsenf
ϯ��>�ZĂƉƐƂů
Ϯ��>�&ƌŝƐĐŚĞƌ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
ϭ��>�ǁĞŝƘĞƌ��ĂůƐĂŵŝĐŽ��ƐƐŝŐ
DĞĞƌƐĂůǌ�Θ�ƐĐŚǁĂƌǌĞƌ�WĨĞīĞƌ
ϰ�^ĐŚĞŝďĞŶ�dŽĂƐƚďƌŽƚ�ŽĚĞƌ��ĂŐƵĞƩĞ

�hd�d�E͗

Kuhn Rikon Dampfgartopf
'ĞŵƺƐĞŵĞƐƐĞƌ
Küchenmaschine

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϮͲϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

MARINIERTER GRÜNER SPARGEL

MIT RÄUCHERLACHSMOUSSE
�ŽƉǇƌŝŐŚƚ��ŝůĚĞƌͬZĞǌĞƉƚĞ�Ξ�<ƵŚŶ�ZŝŬŽŶ

ϯϬϬ�Ő�ZćƵĐŚĞƌůĂĐŚƐ
100 g saurer Halbrahm (oder Crème fraîche)
ϭ�d>�DĞĞƌƌĞƫĐŚ�;ĂƵƐ�ĚĞŵ�'ůĂƐͿ
ϭ��>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
DĞĞƌƐĂůǌ�Θ�ƐĐŚǁĂƌǌĞƌ�WĨĞīĞƌ

�hd�d�E�&mZ��/��Z	h�,�Z>��,^DKh^^�͗

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϮϮϬ�Σ��ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬŶĞŶ�ƵŶĚ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ŝŶ�KůŝǀĞŶƂů�ƐĐŚǁĞŶŬĞŶ͘�
EĂĐŚ��ĞĚĂƌĨ�ƐĂůǌĞŶ�ƵŶĚ�ƉĨĞīĞƌŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�&ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚĂƐ�WĞƐƚŽ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�&ƌŝƐĐŚŬćƐĞ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ĞŶ�ĨƌŝƐĐŚĞŶ��ůćƩĞƌƚĞŝŐ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ϲͲϴ�
ZĞĐŚƚĞĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ƵĨ�ũĞĚĞƐ�ZĞĐŚƚĞĐŬ�ĚĞŶ�WĞƐƚŽͲ&ƌŝƐĐŚŬćƐĞ�ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĂŶĂĐŚ�ĞŝŶĞ�^ĐŚĞŝďĞ��ŚĞĚĚĂƌ�
ƐŽǁŝĞ�ϯͲϰ�^ƉĂƌŐĞůƐƚĂŶŐĞŶ�ĚĂƌĂƵŇĞŐĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ǁĞŝ�ŐĞŐĞŶƺďĞƌůŝĞŐĞŶĚĞ��ĐŬĞŶ�ĚĞƐ�dĞŝŐƐ�ǀŽƌƐŝĐŚƟŐ�ĂŶŚĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƫŐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ǌƵƉĨĞŶ͘�&ƺƌ�ĞŝŶĞŶ�ďĞƐ-
ƐĞƌĞŶ�,Ăůƚ�ůĞŝĐŚƚ�ĂŶĚƌƺĐŬĞŶ͘��ŝĞ��ůćƩĞƌƚĞŝŐďƺŶĚĞů�ŵŝƚ�ŐĞƐĐŚůĂŐĞŶĞŵ��ŝ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͘�EĂĐŚ�'ĞƐĐŚŵĂĐŬ�ŵŝƚ�^ĞƐĂŵŬƂƌ-
nern garnieren.

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ůůĞƐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ŝŵ�KĨĞŶ�Ĩƺƌ�ϮϬ�ďŝƐ�Ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ�Ͳ�ĚĞƌ��ůćƩĞƌƚĞŝŐ�ƐŽůůƚĞ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�^ƉĂƌŐĞů�
zart und geröstet sein.

VEGGIE

ϯϮϬ�Ő��ůćƩĞƌƚĞŝŐ
ϲ�^ĐŚĞŝďĞŶ��ŚĞĚĚĂƌ
1 Ei
2 EL Frischkäse
ϭ�d>�KůŝǀĞŶƂů
Ϯ��>�WĞƐƚŽ�;ǌ͘�͘��ĂƐŝůŝŬƵŵƉĞƐƚŽͿ
ϭ��ƵŶĚ�ŐƌƺŶĞƌ�^ƉĂƌŐĞů
ŶĂĐŚ��ĞĚĂƌĨ�^ĞƐĂŵŬĞƌŶĞ
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

�hd�d�E͗

Mühlen
�ĂĐŬŚĞůĨĞƌ
�ĂĐŬďůĞĐŚ

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ��

 

SPARGEL IM BLÄTTERTEIG 

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ŝĞ��ŝĞƌ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�^ĐŚŶĞĞďĞƐƐĞŶ�ůƵŌŝŐ�ǀĞƌƋƵŝƌůĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ǁƺƌǌĞŶ͘�,ŽůǌŝŐĞ��ŶĚĞŶ�ǀŽŵ�
Spargel schneiden.

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�,ŝƚǌĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ��ŶƟŚĂŌͲWĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘��ĞŶ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ĐĂ͘�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ďƌĂ-
ƚĞŶ͕�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǁƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵƐ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ŶĞŚŵĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ƌŶĞƵƚ�ĞƚǁĂƐ��ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ�ŝŶ�ĚĞƌ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͕�ĚŝĞ��ŝĞƌŵĂƐƐĞ�ŝŶ�ĚŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ŐŝĞƘĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝ�ŵŝƩůĞƌĞƌ�
Hitze stocken lassen. Die Masse mit einem Pfannenwender etwas bewegen.

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ĞŶ�ZćƵĐŚĞƌůĂĐŚƐ͕�ĚĞŶ�ŐĞďƌĂƚĞŶĞŶ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ƵŶĚ�ĞƚǁĂƐ�^ĂůĂƚ�ŵŝƚ��ƌĞƐƐŝŶŐ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�KďĞƌƐĞŝƚĞ�;,ćůŌĞͿ�
ĚĞƐ�KŵĞůĞƩĞƐ�ĚƌĂƉŝĞƌĞŶ͘��ŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ƐĐŚƌćŐ�ŚĂůƚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĂƐ�KŵĞůĞƩĞ�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĚĞƐ�WĨĂŶŶĞŶǁĞŶĚĞƌƐ�ƵŵƐĐŚůĂŐĞŶ͘��ŝĞ�
KďĞƌƐĞŝƚĞ�ĚĞƐ�KŵĞůĞƩĞƐ�ŐĞŐĞďĞŶĞŶĨĂůůƐ�ŵŝƚ�ŇƺƐƐŝŐĞƌ��ƵƩĞƌ�ďĞƐƚƌĞŝĐŚĞŶ͕�ĚĂŵŝƚ�ĚĂƐ�KŵĞůĞƩĞ�ƐĐŚƂŶ�ŐůćŶǌƚ͘

ϮͲϯ��ŝĞƌ
ϮͲϯ�ŐƌƺŶĞ�^ƉĂƌŐĞůƐƚĂŶŐĞŶ
Ϯ��ůĂƩ��ćƌůĂƵĐŚ
�ƵƩĞƌƐĐŚŵĂůǌ
1 Scheibe Räucherlachs
ϭ�,ĂŶĚǀŽůů�^ĂůĂƚ
Dressing

�hd�d�E͗

�ŶƟŚĂŌͲWĨĂŶŶĞ
Pfannenwender
Le Creuset Frühstücksteller

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϭ�WŽƌƟŽŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϯϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

OMELETTE MIT RÄUCHERLACHS, 

BÄRLAUCH & SPARGEL 

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗�Den Spargel schälen, die Enden abschneiden und die Stangen längs in Streifen schneiden. Die dünnen Spar-
ŐĞůƐƚƌĞŝĨĞŶ�ŵŝƚ�KůŝǀĞŶƂů͕��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ŵĂƌŝŶŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝŶĚĞƐƚĞŶƐ�Ĩƺƌ�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ĚƵƌĐŚǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�&ƺƌ�ĚĂƐ�WĞƐƚŽ�ĚŝĞ�<ŶŽďůĂƵĐŚǌĞŚĞŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ŬůĞŝŶƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ƵƐĂŵŵĞŶ�ŵŝƚ��ĂƐŝůŝŬƵŵ�ƵŶĚ�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�
ĞŝŶ�ŚŽŚĞŶ�'ĞĨćƘ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�WƺƌŝĞƌƐƚĂď�ĂůůĞƐ�ǌƵƐĂŵŵĞŶ�ǌĞƌŬůĞŝŶĞƌŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗�Die Pinienkerne in einer Pfanne anrösten. Danach hacken und zum Pesto hinzugeben. Den Parmesan fein 
reiben und ebenfalls im Pesto unterrühren.

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗�Die Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen und abschrecken. Die Haut der Feischtomaten ab-
ǌŝĞŚĞŶ�Ͳ�ĂŶƐĐŚůŝĞƘĞŶĚ�ĚŝĞ�dŽŵĂƚĞŶ�ǀŝĞƌƚĞůŶ͕�<ĞƌŶĞ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŐƌŽď�ǁƺƌĨĞůŶ͘��ŝĞ��ĂƐŝůŝŬƵŵďůćƩĞƌ�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�EƵĚĞůƐĂ-
ůĂƚ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞ�^ƚƌĞŝĨĞŶ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ŝĞ�KůŝǀĞŶ�ĞŶƚŬĞƌŶĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ZŝŶŐĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�KůŝǀĞŶƂů͕�,ŝŵďĞĞƌͲ�ƐƐŝŐ͕��ƵĐŬĞƌ͕ ��ŝƚƌŽ-
ŶĞŶƐĂŌ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ��ƌĞƐƐŝŶŐ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘��ůůĞ��ƵƚĂƚĞŶ�Ĩƺƌ�ĚĞŶ�^ĂůĂƚ�ƐŽǁŝĞ�ĚĂƐ��ƌĞƐƐŝŶŐ�ůŽĐŬĞƌ�ƵŶƚĞƌ�ĚŝĞ�
Nudeln heben. 

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗��Ƶŵ��ŶƌŝĐŚƚĞŶ�ĚŝĞ�^ƉĂƌŐĞůƐƚƌĞŝĨĞŶ�ŝŶ�ĞŝŶĞŵ�ZĂƵƚĞŶŵƵƐƚĞƌ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞŵ�ŐƌŽƘĞŶ�dĞůůĞƌ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ͘��ĞŶ�EƵĚĞů-
ƐĂůĂƚ�ŵŝƫŐ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dĞůůĞƌ�ŐĞďĞŶ͘��ƌĚďĞĞƌĞŶ͕�ŐƌƺŶĞ�WĨĞīĞƌŬƂƌŶĞƌ�ƵŶĚ�ZƵĐŽůĂ�ŶĂĐŚ��ĞůŝĞďĞŶ�ĚĂƌĂƵĨ�ĚƌĂƉŝĞƌĞŶ͘��Ƶŵ�
^ĐŚůƵƐƐ�Ƶŵ�ƵŶĚ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�^ĂůĂƚ�ĚĂƐ��ĂƐŝůŝŬƵŵͲWĞƐƚŽ�ƚƌćƵĨĞůŶ͘��ƵĐŚ�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ�DĂƌŝŶĂĚĞ�ǀŽŵ�^ƉĂƌŐĞů�ŬĂŶŶ�ĚĂĨƺƌ�
ǀĞƌǁĞŶĚĞƚ�ǁĞƌĚĞŶ͊�

ϭ��ƵŶĚ��ĂƐŝůŝŬƵŵ
1 Knoblauchzehe
ϱϬ�ŵů�KůŝǀĞŶƂů
20 g Parmesan
10 g Pinienkerne

&mZ���^�W�^dK͗

WMF Schäler

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ��

NUDELSALAT MIT SPARGEL, 

ERDBEEREN & PESTO

ϯͬϰ��ƵŶĚ��ĂƐŝůŝŬƵŵ
15 g Himbeeressig
250 g Nudeln
ϲͲϴ�ƐĐŚǁĂƌǌĞ�KůŝǀĞŶ
ϯϬ�ŵů�KůŝǀĞŶƂů
2 große Fleischtomaten
ϭ�^ƉƌŝƚǌĞƌ��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
1 Prise Zucker
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

&mZ���E�^�>�d͗

VEGGIE

ϭ��>�KůŝǀĞŶƂů
10 Stangen weißer Spargel
�ϭ��>��ŝƚƌŽŶĞŶƐĂŌ
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

&mZ���E�^W�Z'�>͗

8 Erdbeeren
ϭ��>�ŐƌƺŶĞƌ�WĨĞīĞƌ
ϭ��ƵŶĚ�ZƵĐŽůĂ

&mZ��/��'�ZE/dhZ͗

https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/WMF-Schaeler.htm


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ĞŶ�ǁĞŝƘĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ƌƵŶĚŚĞƌƵŵ�ƐĐŚćůĞŶ͕�ĐĂ͘�Ϯ�Đŵ�ĚĞƌ��ŶĚĞŶ�ŬƺƌǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ŵŝƚ�,ŝůĨĞ�ĚĞƐ�'ƌĂĞĨ�
Allesschneiders auf Stufe 2 in dünne Scheiben schneiden. Den grünen Spargel kürzen und ebenso schneiden. Die 
Radieschen putzen und mit Hilfe des MiniSlice-Aufsatzes auf Stufe 1 in dünne Scheiden schneiden.

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�&ƺƌ�ĚŝĞ�sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ĚŝĞ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ǁƺƌĨĞůŶ͘��ĞŶ�dŚǇŵŝĂŶ�ǀŽŶ�ĚĞŶ�^ƟĞůĞŶ�ǌƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ĞŶ�^ĐŚŶŝƩůĂƵĐŚ�ŝŶ�ĨĞŝŶĞ�ZŝŶŐĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘��ƐƐŝŐ͕�Pů͕�,ŽŶŝŐ�ŵŝƚĞŝŶĂŶĚĞƌ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�
würzen.

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗�sŝŶĂŝŐƌĞƩĞ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�^ƉĂƌŐĞůͲZĂĚŝĞƐĐŚĞŶͲ^ĐŚĞŝďĞŶ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�Ĩƺƌ�ϱͲϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ǌŝĞŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗�tćŚƌĞŶĚ�ĚĞƐ�DĂƌŝŶŝĞƌĞŶƐ�ĚŝĞ�tĂĐŚƚĞůĞŝĞƌ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ͘�^ĂůĂƚ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͕�ŵŝƫŐ�ĂƵĨ�ĚŝĞ�dĞůůĞƌ�ǀĞƌƚĞŝůĞŶ�ƵŶĚ�
ũĞǁĞŝůƐ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ŚĂůďŝĞƌƚĞŶ�tĂĐŚƚĞůĞŝĞƌŶ�ƵŶĚ�ĚĞƌ�'ĂƌƚĞŶŬƌĞƐƐĞ�ǀĞƌĨĞŝŶĞƌŶ͘

250 g weißer Spargel
250 g grüner Spargel
50 g Radieschen
Ϯ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ
ϭ��>�ĨĞŝŶ�ŐĞƐĐŚŶŝƩĞŶĞƌ��ŝƚƌŽŶĞŶƚŚǇŵŝĂŶ
ϭͬϮ��ƵŶĚ�^ĐŚŶŝƩůĂƵĐŚ
Ϯϱ�ŵů�ǁĞŝƘĞƌ��ĂůƐĂŵĞƐƐŝŐ
2 EL Honig
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ
12 hartgekochte, geschälte Wachteleier
ϭ�^ĐŚĂůĞ�'ĂƌƚĞŶŬƌĞƐƐĞ

�hd�d�E͗

'Z��&��ůůĞƐƐĐŚŶĞŝĚĞƌ

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

Ϯ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϯϱ�DŝŶƵƚĞŶ��

SPARGELSALAT 

MIT RADIESCHEN & EI

VEGGIE

https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Graef_Allesschneider.htm


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗�,ƺŚŶĞƌďƌƵƐƞŝůĞƚƐ�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶ�ƚƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�ŝŶ�ŵƵŶĚŐĞƌĞĐŚƚĞ�^ƚƺĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�tĞŝƘĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ƐĐŚćůĞŶ�
ƵŶĚ�ĚŝĞ�ŚŽůǌŝŐĞŶ��ŶĚĞŶ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�'ƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ĞďĞŶĨĂůůƐ�ǀŽŶ�ĚĞŶ�ŚŽůǌŝŐĞŶ��ŶĚĞŶ�ďĞĨƌĞŝĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�tĞŝƘĞŶ�ƵŶĚ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ůćŶŐƐ�ŚĂůďŝĞƌĞŶ�ƵŶĚ�ƐĐŚƌćŐ�ŝŶ�ϯͲϰ�Đŵ�ůĂŶŐĞ�^ƚƺĐŬĞ�ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ͘�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƐĐŚć-
len und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren. 

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ŝŶĞŶ�dĞĞůƂīĞů�<ŽŬŽƐƂů�ŝŶ�ĚĞƌ��ŝƐĞŶƉĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ͘�,ƺŚŶĞƌďƌƵƐƚƐƚƺĐŬĞ�ĚĂƌŝŶ�ϯͲϰ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĞŝ�ƐƚĂƌŬĞƌ�,ŝƚǌĞ�
ǀŽŶ�ĂůůĞŶ�^ĞŝƚĞŶ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�,ŝƚǌĞ�ƌĞĚƵǌŝĞƌĞŶ͕�&ůĞŝƐĐŚ�ŚĞƌĂƵƐŶĞŚŵĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ƐƚĞůůĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ĞŶ�ǌǁĞŝƚĞŶ�dĞĞůƂīĞů�<ŽŬŽƐƂů�ŝŶ�ĚŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ǌƵĞƌƐƚ�ĚĞŶ�ǁĞŝƘĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ϯͲϰ�DŝŶƵƚĞŶ�ďƌĂƚĞŶ͘��Ă-
ďĞŝ�ŵĞŚƌŵĂůƐ�ǁĞŶĚĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚĞŶ�ŐƌƺŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ƵŶĚ�ĚŝĞ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͘�tĞŝƚĞƌĞ�ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ďƌĂƚĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗�&ůĞŝƐĐŚ�ǌƵƌƺĐŬ�ŝŶ�ĚŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ŐĞďĞŶ͘�dŽŵĂƚĞŶ͕�^Ăůǌ͕�WĨĞīĞƌ�ƵŶĚ�,ŽŶŝŐ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŐƵƚ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ͘�
Dŝƚ��ĂůƐĂŵŝĐŽ�ĂďůƂƐĐŚĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ŶŽĐŚ�ĞŝŶĞ�ǁĞŝƚĞƌĞ�DŝŶƵƚĞ�ďƌĂƚĞŶ͘��ƵĨ�ǌǁĞŝ�dĞůůĞƌŶ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĨƌŝƐĐŚĞŶ�
Kräutern bestreuen. 

ϮϬϬ�Ő�,ćŚŶĐŚĞŶďƌƵƐƞŝůĞƚ
ϯϬϬ�Ő�^ƉĂƌŐĞů͕�ǁĞŝƘ
ϯϬϬ�Ő�^ƉĂƌŐĞů͕�ŐƌƺŶ
Ϯ�^ĐŚĂůŽƩĞŶ
8-10 Mini-Rispentomaten
2 TL Kokosöl
1 EL Honig
1 Prise Salz
ϭ�WƌŝƐĞ�WĨĞīĞƌ
ϯ��>��ĂůƐĂŵŝĐŽͲ�ƐƐŝŐ

�hd�d�E͗

Eisenpfanne
Spargelschäler
'ĞŵƺƐĞŵĞƐƐĞƌ

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

Ϯ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

ZWEIERLEI SPARGEL 

MIT HÜHNCHEN IM BALSAMICOSUD

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗�Die Kräuter für das Pesto ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ƚƌŽĐŬĞŶƐĐŚƺƩĞůŶ͕�ǀŽŵ�^ƟĞů�ǌƵƉĨĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͘�<ƺƌďŝƐͲ�ƵŶĚ�WŝŶŝĞŶŬĞƌŶĞ�
fein hacken. KůŝǀĞŶƂů͕�<ƌćƵƚĞƌ͕ �<ĞƌŶĞ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�<ćƐĞ�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�^ĐŚĂůĞ�ǀĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͕�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�^ĐŚĂůŽƩĞ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ͕�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ƐĐŚćůĞŶ�ƵŶĚ�ƉƌĞƐƐĞŶ͘��ĞŶ�^ƉĂƌŐĞů�ǁĂƐĐŚĞŶ͕�ĚŝĞ��ŶĚĞŶ�ĐĂ͘�ϭͬϯ�ǁĞŐ-
ƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ǁĞŶŶ�ŶƂƟŐ�ĞƚǁĂƐ�ĂďƐĐŚćůĞŶ͘��ŝĞ�<ƂƉĨĞ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ďĞŝƐĞŝƚĞ�ůĞŐĞŶ͘��ŝĞ�^ƚĂŶŐĞŶ�ŝŶ�ĮŶŐĞƌďƌĞŝƚĞ�ĚƺŶŶĞ�
Scheiben schneiden. 

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗�Ϯ��>�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ�ďĞƐĐŚŝĐŚƚĞƚĞŶ�WĨĂŶŶĞ�ĞƌǁćƌŵĞŶ͕�^ĐŚĂůŽƩĞŶ�ƵŶĚ�<ŶŽďůĂƵĐŚ�ĂŶĚƺŶƐƚĞŶ͘��ĂŶŶ�ĚŝĞ�^ƉĂƌŐĞů-
scheiben und Risoni beifügen und mitdünsten. Mit Weißwein ablöschen und etwas einkochen lassen.

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ŝĞ��ŽƵŝůůŽŶ�ĚĂǌƵŐŝĞƘĞŶ͕�ĚĞŶ��ĞĐŬĞů�ĂƵŇĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ĂƵŅŽĐŚĞŶ�ďŝƐ�ĞŝŶ��ĂŵƉīćŚŶĐŚĞŶ�ǌǁŝƐĐŚĞŶ��ĞĐŬĞů�ƵŶĚ�dŽƉĨ�
aufsteigt. Auf kleiner Stufe für 5 Minuten leicht köcheln lassen, dann den HOTPAN® auf die Warmhalteschüssel stellen und 
Ĩƺƌ�ϴ�DŝŶƵƚĞŶ�ƐŽŌŐĂƌĞŶ͘�/Ŷ�ĚĞƌ��ǁŝƐĐŚĞŶǌĞŝƚ�ĚŝĞ�^ƉĂƌŐĞůƐƉŝƚǌĞŶ�ŝŶ�ĚĞƌ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�ŵŝƚ�ǁĞŶŝŐ�KůŝǀĞŶƂů�ůĞŝĐŚƚ�ďƌĂƵŶ�ďƌĂƚĞŶ͘

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗�^ŽďĂůĚ�ĚŝĞ�<ŽĐŚǌĞŝƚ�ďĞĞŶĚĞƚ�ŝƐƚ͕�ĚĂƐ�WĞƐƚŽ�ŵŝƚ�ĚĞƌ�ǁĞŝĐŚĞŶ��ƵƩĞƌ�ĚĂǌƵƌƺŚƌĞŶ͘�tĞŶŶ�ŶƂƟŐ�ĚŝĞ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞ��ŽƵŝůůŽŶ�
ďĞŝĨƺŐĞŶ͕�ƐŽ�ĚĂƐƐ�ĚĂƐ�ZŝƐŽŶŝͲZŝƐŽƩŽ�ŶŽĐŚ�ůĞŝĐŚƚ�ŇƺƐƐŝŐ�ŝƐƚ͘�Dŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�ĂďƐĐŚŵĞĐŬĞŶ͘��ĞŶ�ZŝƐŽŶŝͲZŝƐŽƩŽ�ŝŶ�ƟĞĨĞ�
ǀŽƌŐĞǁćƌŵƚĞ�dĞůůĞƌ�ĂŶƌŝĐŚƚĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�ŐĞďƌĂƚĞŶĞŶ�^ƉĂƌŐĞůƐƉŝƚǌĞŶ�ŐĂƌŶŝĞƌĞŶ͘

1 EL Kürbiskerne
1 EL Pinienkerne
ϯ��>��ůĂƩƉĞƚĞƌƐŝůŝĞ
1 EL Dill
1 EL frischer Estragon
4 EL geriebener Parmesankäse
ϯ��>�KůŝǀĞŶƂů
^Ăůǌ�Θ�WĨĞīĞƌ

�hd�d�E�&mZ���^�W�^dK͗

Kuhn Rikon Dampfgartopf

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϰϱ�DŝŶƵƚĞŶ��

RISONI MIT GRÜNEM SPARGEL &

KRÄUTERPESTO

200 g Risoni
ϭ�^ĐŚĂůŽƩĞ�ĨĞŝŶ�ŚĂĐŬĞŶ
2 Knoblauchzehen pressen
Ϯ��>�KůŝǀĞŶƂů�ĞǆƚƌĂ�sĞƌŐŝŶĞ
1 dl trockener Weißwein
ϱ�Ěů�/ŶƐƚĂŶƚ�'ĞŵƺƐĞďŽƵŝůůŽŶ
ϯϬϬ�Ő�ŐƌƺŶĞƌ�^ƉĂƌŐĞů
ϭ��>��ƵƩĞƌ�ďĞŝ��ŝŵŵĞƌƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ

^KE^d/'���hd�d�E͗

�ŽƉǇƌŝŐŚƚ��ŝůĚĞƌͬZĞǌĞƉƚĞ�Ξ�<ƵŚŶ�ZŝŬŽŶ

VEGGIE

https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Kuhn-Rikon-Schnellkochtoepfe.htm


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗�Zwiebel und Sellerie in kleine Würfel schneiden. Den Spargel schälen, die holzigen Enden abschneiden und 
den Spargel in kleine Stücke schneiden. Den Parmesan reiben.

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗��ǁŝĞďĞů�ŵŝƚ�ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů�ŝŶ�ĚĞƌ�'ƵƐƐĞŝƐĞŶƉĨĂŶŶĞ�ŐůĂƐŝŐ�ĂŶďƌĂƚĞŶ͘�^ƉĂƌŐĞů�ƵŶĚ�^ĞůůĞƌŝĞ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĐĂ͘�
ϯ�DŝŶƵƚĞŶ�ŵŝƚďƌĂƚĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ŝĞ�ŚĞŝƘĞ�'ĞŵƺƐĞďƌƺŚĞ�ŝŶ�ĚŝĞ�WĨĂŶŶĞ�ŐŝĞƘĞŶ͕�ĚĞŶ�ZĞŝƐ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ƵŶƚĞƌ�ƐƚćŶĚŝŐĞŵ�ZƺŚƌĞŶ�ŬŽĐŚĞŶ�
lassen. 

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗��ŝĞ�ŐĂŶǌĞ�DŝŶǌĞ�;ŵŝƚ�^ƚćŶŐĞůͿ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�^ĂŌ�ĚĞƌ��ŝƚƌŽŶĞ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĂůůĞƐ�ĐĂ͘�ϭϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ǁĞŝƚĞƌ�ŬƂĐŚĞůŶ�
lassen. 

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗�^ŽďĂůĚ�ĚĞƌ�ZĞŝƐ�ĚŝĞ�ŐĞƐĂŵƚĞ��ƌƺŚĞ�ĂƵĨŐĞŶŽŵŵĞŶ�ŚĂƚ͕�ĚĞŶ�tĞŝƘǁĞŝŶ�ĚĂǌƵŐĞďĞŶ͘��ĂƐ�ZŝƐŽƩŽ�ŶŽĐŚŵĂůƐ�Ĩƺƌ�
ϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ŬŽĐŚĞŶ�ůĂƐƐĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�<ćƐĞ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�^ĂĨƌĂŶ�ƵŶƚĞƌŵŝƐĐŚĞŶ͘��ƵůĞƚǌƚ�ĚĂƐ�ZŝƐŽƩŽ�ŵŝƚ�^Ăůǌ�ƵŶĚ�WĨĞīĞƌ�Ăď-
schmecken.

VEGGIE

ϲϬϬ�Ő�ZŝƐŽƩŽͲZĞŝƐ
400 ml Weißwein
ϲϱϬ�ŵů�'ĞŵƺƐĞďƌƺŚĞ
1 Zwiebel
4 Stangen Sellerie
ϭ��ƵŶĚ�ŐƌƺŶĞƌ�^ƉĂƌŐĞů
150 g Parmesan
1 Zitrone
ϭ��ƵŶĚ�DŝŶǌĞ
etwas Safran
ĞƚǁĂƐ�KůŝǀĞŶƂů

�hd�d�E͗

^ƚĂƵď�'ƵƐƐĞŝƐĞŶƉĨĂŶŶĞ
^ĐŚŶĞŝĚďƌĞƩ
Kochmesser
Parmesanreibe

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϰͲϲ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ĐĂ͘�ϱϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

SPARGEL RISOTTO MIT 

SELLERIE & MINZE 

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


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

^ĐŚƌŝƩ�ϭ͗��ĞŶ�KĨĞŶ�ĂƵĨ�ϭϴϬ�Σ��;hŵůƵŌ͗�ϭϲϬ�Σ�͕�'ĂƐŚĞƌĚ�^ƚƵĨĞ͗�ϰͿ�ǀŽƌŚĞŝǌĞŶ͘��ĞŶ��ŚĞĚĚĂƌ�ƌĞŝďĞŶ͕�ĚŝĞ�^ƉĂƌŐĞůƐƚĂŶŐĞŶ�
waschen und auf ca. 12 cm Länge schneiden.

^ĐŚƌŝƩ�Ϯ͗�&ƺƌ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�DĞŚů�ƵŶĚ�^Ăůǌ�ŝŶ�ĞŝŶĞ�^ĐŚĂůĞ�ƐŝĞďĞŶ͕��ƵƩĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŶ�&ŝŶŐĞƌƐƉŝƚǌĞŶ�ƐŽ�ůĂŶŐĞ�
ǀĞƌƌĞŝďĞŶ͕�ďŝƐ�ĨĞŝŶĞ��ƌƂƐĞů�ĞŶƚƐƚĞŚĞŶ͘��ŝŐĞůď�ƵŶĚ�ĂƵƐƌĞŝĐŚĞŶĚ�ŬĂůƚĞƐ�tĂƐƐĞƌ�ŚŝŶǌƵŐĞďĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�DŝƐĐŚƵŶŐ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�
Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 20 Minuten an einem kühlen Ort ruhen lassen.

^ĐŚƌŝƩ�ϯ͗��ĞŶ�dĞŝŐ�ĂƵĨ�ĞŝŶĞƌ�ŵŝƚ�DĞŚů�ďĞƐƚćƵďƚĞŶ��ƌďĞŝƚƐŇćĐŚĞ�ǌƵ�ĞŝŶĞŵ�YƵĂĚƌĂƚ�ĂƵƐƌŽůůĞŶ�;Ϯϴ�ǆ�Ϯϴ�ĐŵͿ�ƵŶĚ�ĚĂŵŝƚ�
ĚŝĞ�&Žƌŵ�ĂƵƐůĞŐĞŶ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ŝŶ�ĚŝĞ�ZŝůůĞŶ�ĚĞƌ�&Žƌŵ�ĚƌƺĐŬĞŶ͕�ƺďĞƌƐƚĞŚĞŶĚĞ�dĞŝŐƌĞƐƚĞ�ĂďƐĐŚŶĞŝĚĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ��ŽĚĞŶ�ĂŶ�
ŵĞŚƌĞƌĞŶ�^ƚĞůůĞŶ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞƌ�'ĂďĞů�ĞŝŶƐƚĞĐŚĞŶ͘��ŝŶ�^ƚƺĐŬ��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dĞŝŐ�ůĞŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ��ĂĐŬďŽŚŶĞŶ�ĨƺůůĞŶ͕�
ƐŽ�ĚĂƐƐ�ĚĞƌ��ŽĚĞŶ�ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ�ďĞĚĞĐŬƚ�ŝƐƚ͘��ĞŶ�dĞŝŐ�ϭϱ�DŝŶƵƚĞŶ�ďůŝŶĚ�ďĂĐŬĞŶ͘��ĂĐŬƉĂƉŝĞƌ�ƵŶĚ��ĂĐŬďŽŚŶĞŶ�ĞŶƞĞƌŶĞŶ�
und den Tarteboden für weitere 5 Minuten im Ofen backen.

^ĐŚƌŝƩ�ϰ͗�&ƺƌ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�Pů�ŝŶ�ĞŝŶĞƌ��ƌĂƚƉĨĂŶŶĞ�ĞƌŚŝƚǌĞŶ�ƵŶĚ�ĚĞŶ�WĂŶĐĞƩĂ�ůĞŝĐŚƚ�ĂŶďƌĂƚĞŶ�;ŶŝĐŚƚ�ŬƌŽƐƐͿ͘�mďĞƌƐĐŚƺƐƐŝ-
ŐĞƐ�&ĞƩ�ŵŝƚ�ĞŝŶĞŵ�<ƺĐŚĞŶƚƵĐŚ�ĂďƚƵƉĨĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϱ͗��ŝĞƌ͕ ��ƌğŵĞ�ĨƌĂŠĐŚĞ͕�DƵƐŬĂƚŶƵƐƐ͕�^Ăůǌ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�,ćůŌĞ�ĚĞƐ��ŚĞĚĚĂƌƐ�ǀĞƌŵĞŶŐĞŶ�ƵŶĚ�ŵŝƚ�ĚĞŵ�ŐĞďƌĂƚĞŶĞŶ�
WĂŶĐĞƩĂ�ǀĞƌƌƺŚƌĞŶ͘��ĞŶ�ƌĞƐƚůŝĐŚĞŶ��ŚĞĚĚĂƌ�ĂƵĨ�ĚĞŶ�dĂƌƚĞďŽĚĞŶ�ƐƚƌĞƵĞŶ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�&ƺůůƵŶŐ�ĚĂƌĂƵĨŐĞďĞŶ͘��ŝĞ�^ƉĂƌŐĞů-
ƐƚĂŶŐĞŶ�ǀĞƌƟŬĂů�ƵŶĚ�ŚŽƌŝǌŽŶƚĂů�ƐŽ�ĚĂƌĂƵĨ�ĂŶŽƌĚŶĞŶ͕�ĚĂƐƐ�ǀŝĞƌ�sŝĞƌƚĞů�ĞŶƚƐƚĞŚĞŶ͘�

^ĐŚƌŝƩ�ϲ͗��ŝĞ�&Žƌŵ�ŝŶ�ĚĞŶ�KĨĞŶ�ƐƚĞůůĞŶ�ƵŶĚ�ϯϱͲϰϬ�DŝŶƵƚĞŶ�ďĂĐŬĞŶ͕�ďŝƐ�ĚŝĞ�DŝƩĞ�ĨĞƐƚ�ƵŶĚ�ĚŝĞ�KďĞƌƐĞŝƚĞ�ŐŽůĚďƌĂƵŶ�ŝƐƚ͘�
Die Tarte aus der Form nehmen und am besten warm genießen.

ϭϭϱ�Ő��ƵƩĞƌ
1 Eigelb
225 g Mehl
0,5 TL Salz
ϰͲϲ�d>�tĂƐƐĞƌ

&mZ���E��K��E͗

Le Creuset Tarteform
Küchenmaschine
�ŶƟŚĂŌͲWĨĂŶŶĞ

��^KE��Z��<m�,�E'�Z	d�͗

ϰ�WŽƌƟŽŶĞŶ��ͮ���ƵďĞƌĞŝƚƵŶŐ͗�ϴϬ�DŝŶƵƚĞŶ��

TARTE MIT SPARGEL & 

GERÄUCHERTEM PANCETTA

100 g Cheddar
ϯϬϬ�ŵů��ƌğŵĞ�ĨƌĂŠĐŚĞ
ϱ�ŵŝƩĞůŐƌŽƘĞ��ŝĞƌ
0,25 TL Muskatnuss
ϮϬϬ�Ő�WĂŶĐĞƩĂ
ϭ��>�WŇĂŶǌĞŶƂů
0,5 TL Salz
250 g grüner Spargel

&mZ��/��&m>>hE'͗

�ŽƉǇƌŝŐŚƚ��ŝůĚͬZĞǌĞƉƚ�Ξ�ϮϬϮϮ�>Ğ��ƌĞƵƐĞƚ

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


Rabatt*
10%
/Śƌ�ZĂďĂƩĐŽĚĞ͗

KFSPMH22

Ύ�EƵƌ�ĞŝŶ�'ƵƚƐĐŚĞŝŶ�ƉƌŽ�WĞƌƐŽŶ�ƵŶĚ��ĞƐƚĞůůƵŶŐ�ĞŝŶůƂƐďĂƌ͘ �DŝŶĚĞƐƚďĞƐƚĞůůǁĞƌƚ�ϭϬϬ͕ͲΦ͘�ZĂďĂƩ�ŝƐƚ�ŶŝĐŚƚ�ŵŝƚ�ĂŶĚĞƌĞŶ��ŬƟŽŶĞŶ�ŽĚĞƌ�sŽƌƚĞŝůƐƌĂďĂƚ-
ƚĞŶ�ŬŽŵďŝŶŝĞƌďĂƌ�ƵŶĚ�ŶŝĐŚƚ�Ĩƺƌ��ƺĐŚĞƌ�ƐŽǁŝĞ�WƌŽĚƵŬƚĞ�ĚĞƌ�DĂƌŬĞ�^ŬĞƉƉƐŚƵůƚ�ĞŝŶůƂƐďĂƌ͘

Noch mehr Rezepte und 
ca. 18.000 Produkte zum

<ŽĐŚĞŶ͕��ĂĐŬĞŶ͕�'ƌŝůůĞŶ�Θ�'ĞŶŝĞƘĞŶ�
ĮŶĚĞŶ�^ŝĞ�ŝŶ�ƵŶƐĞƌĞŵ

Onlineshop unter 
www.kochform.de

Appetit auf
mehr?

<ŽĐŚ&Žƌŵ�'ŵď,
Pötzschker Weg 8
04179 Leipzig
dĞůĞĨŽŶ͗�Ϭϯϰϭ�Ͳ�ϯϵ�Ϯϵ�Ϯϴ�Ϭ
E-Mail: info@kochform.de
www.kochform.de

<ŽĐŚ&Žƌŵ�'ŵď,�ǁŝƌĚ�ǀĞƌƚƌĞƚĞŶ�ĚƵƌĐŚ͗�'ĞƐĐŚćŌƐĨƺŚƌĞƌ��ƌ͘ �:ƂƌŐ��Ƙ-
ŵĂŶŶ�ƵŶĚ�'ĞƐĐŚćŌƐĨƺŚƌĞƌ�DĂƌŬŽ�^ĐŚŵŝĚƚ

Registergericht: Amtsgericht Leipzig; Handelsregister
ZĞŐŝƐƚĞƌŶƵŵŵĞƌ͗�,Z��ϮϱϬϰϵ

hŵƐĂƚǌƐƚĞƵĞƌͲ/ĚĞŶƟĮŬĂŝŽŶƐŶƵŵŵĞƌ�ŐĞŵćƘ�Α�ϮϳĂ�hŵƐĂƚǌƐƚĞƵĞƌŐĞ-
ƐĞƚǌ�;h^ƚ'Ϳ͗���ͲϮϲϯϴϭϳϳϰϱ

/ŶŚĂůƚůŝĐŚ�sĞƌĂŶƚǁŽƌƚůŝĐŚĞƌ�ŐĞŵćƘ�Α�ϱϱ�ZƵŶĚĨƵŶŬƐƚĂĂƚƐǀĞƌƚƌĂŐ�;Z^ƚsͿ͗�
�ƌ͘ �:ƂƌŐ��ƘŵĂŶŶ�ƵŶĚ�DĂƌŬŽ�^ĐŚŵŝĚƚ

�Ɛ�ŐĞůƚĞŶ�ƵŶƐĞƌĞ�ĂůůŐĞŵĞŝŶĞŶ�'ĞƐĐŚćŌƐďĞĚŝŶŐƵŶŐĞŶ͗�www.kochform.
ĚĞͬ�'�

hŶƐĞƌĞ��ĂƚĞŶƐĐŚƵƚǌĞƌŬůćƌƵŶŐ�ĮŶĚĞŶ�^ŝĞ�ƵŶƚĞƌ�ǁǁǁ͘ŬŽĐŚĨŽƌŵ͘ĚĞͬ
Datenschutz

IMPRESSUM

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

