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Ihr haltet gerade das Rezeptbuch zur
Heimaterlebnis-Tour durch den Landkreis
Neuburg-Schrobenhausen in den Hénden.

Infos zu den Heimaterlebnis-Touren findet ihr hier:
www.irma-heimaterlebnisse.de

Viele késtliche Spargelrezepte gibt’s auch
auf der Webseite des Spargelerzeugerverband
Stidbayern e. V.:

www.spargel.de/rezepte

Information:

Der Text einiger Rezepte wurde minimal bei den
Zutaten (Krduterauswahl erweitert) und zwecks
Vereinfachung oder Verstdndlichkeit bei der
Zubereitung verdndert.




Sehrobenhaucener Sparqel
mit Holvndercreme

Fir 4 Personen

Zutaten:
* 1,5 kg Schrobenhausener Spargel weiff oder grin
* 125 ml trockener Weifflwein
* 2 €l Zucker
* 4 Holunderbliten
-2 Eigelb
* 100 g Butter
* Mugkat
» Zucker
- Jitronensaft
« Sale & Pleffer

Station 2
Zubereitung
Den Spargel cchilen und in leicht kichelndem Wasser

bissfest garen, dann warm ctellen.

1 TL Zucker mit dem Wein und den gewaschenen
Holunderbliten vermengen, in einen Topf geben und zur
Hélfte einkochen lassen. Die Flicsiqkeit ancchlieflend noch
10 Minuten ziehen lascen vnd durch ein Sieb gieflen.

Die Flicsigkeit im heiflen Wasserbad gemeincam mit Eizelb,
Sale, Pleffer, Muckat vnd einigen Tropfen Zitronensaft mit
einem Schneebecen co lange cchlagen, bis eine cchavmige

Macse entstanden ict. Die Magse darf dabei nicht kochen!

Anschligfend den Topf aus dem heiffen Wasserbad nehmen
und die eickalte Butter in bleinen Stickchen unterrihren.

Den warmen Spargel auf Tellern oder einer Platte
anrichten und mit der Holundercreme ibergieflen.

MNach Wunsch mit fricchen Holunderbliten dekorieren.

(Quelle: Asparagus. Schrobenhausen — Spargel — Kultur)



' 4 Station 3
Roher Spargelcalat
Fir 4 Personen Zubereitung:
Spargel waschen und schélen.
Dt dten: In hauchdinne, feine Scheiben hobeln.
* 500 g Friccher Schrobenhausener Spargel Frische Champignons putzen und in Scheiben schneiden
© 200 g fricche Champignons oder halbieren.

4 EL Weifiweinesciq
1 7L Koriander, gemahlen
1 T Zucker

* 1 Price Salz 3
3 EL Mit O/ betriufeln, mit Krecse anrichten.

Spargel mit den Champignons mischen, mit Weiweinescig
betriufeln, mit Koriander, Zucker vnd Salz mischen.

Zugedeckt kurz ziehen lacsen.

- Kresce (Quelle: Spargelerzeugerverband Stidbayern e. V., https;//spargel.de/rezepte/)



Forellenfilet mit Sehrobenhausener
Spargel vnd Kirschen-Chilicauce

Fir 4 Perconen

Zutaten:
* 500 g griiner Schrobenhausener Spargel
- 4 Forellenfilete O’e 120 9, mit Havt, ohne Griten)
- 4 EC Olivensl
* 40 g Butter
* 80 ml Gemiicesuppe

Kirschen-Chilisauce
- 150 g Kirschen (enthernt)
+ 150 ml Rotwein
© 20 g Inqwer (gemrpe/f}
- Sehale von 1/2 Bio-Zitrone (abgerieben)
* 100 ml Ficchfond
1 Tl Zitronensaft
« Chili (Fein gehackt)
- Calz & Pleffer

Station ¢
Zubereitung:
Fiir die Sauce Kirschen klein cchneiden. Wein, Kirschen,
Ingwer und Zitronenschale avfkochen, Flicsigkeit fact zur
Génze einkochen lascen. Ficchfond vnd Zitronencaft zu-
gieflen, anschlieflend die Sauce fein pirieren und avfkochen

lassen. Zum Schluss Chili einrihren.

Vom Spargel die trockenen Enden abschneiden und - falle
notig - im unteren Drittel cchilen. Dac Backrohr auf 50C
vorheizen. Ficchfilets quer halbieren, auf der Hautseite in
kurzen Absténden einschneiden. Filets calzen, pfeffern und
in Ol beidceitiq brafen, heravenehmen ond im Rohr warm

ctefllen.

Im Bratrickstand Butter zergehen (acsen vnd Spargel
darin anschwitzen. Die Suppe untergieflen und das Gemiice
biscfest dinsten. Abschlieflend mit Salz und Pleffer wiirzen.
Ficchfilete mit Spargel vnd Sauce anrichten.

(Quelle: www.gusto.at)



Kartoffelmaultacchen
mit Spargel

Fir 4 Persconen

Zutaten:
+ 1 kg Kartoffeln mehlig kochend
“1Ei
- 150-180 g Meh/
* Salz
« Muskatnuse
* Mehl zum Avsrollen
* 500 g weifler Schrobenhausener Spargel zuvm Fiillen
+ 8 Seheiben gekochter Schinken

- Butterechmalz zum Braten

Zubereitung:
Die gewaschenen Kartoffeln kochen vnd cchélen, noch
heiff durch die Kartoffelpresse dricken, die Kartoffeln qut

auckihlen lascen.

Station 5

In der Zwischenzeit Spargel schilen und einmal halbieren.
Im siedenden Salewasser ca. 10 - 15 Min. bissfest garen

und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln mit dem Ei, Mehl, Salz und Muskatnuse zv
einem Jeig verkneten. Den Teig zu einer Rolle formen vad in
& Sticke teilen. Jedes auf einem bemehltem Brett 3mm dick
2u einem Rechteck ausrollen (etwa die Grifie vom Schinken),
den Schinken auflegen, die abgetropften Spargelstangen
daraof (ca. 4 halbierte Stangen). Die Teigplatte von der
Seite her um die Halfte einschlagen, die zweite Halfte
dariber klappen und die Rénder leicht andricken.

In einer Planne mit reichlich Butterschmalz goldgelb braten.
Jede Seite ca. & - 10 Minuten.

Dozu schmeckt ein gemischter Salat. Fir die vegetaricche

Variante den Schinken weglassen.

(Quelle: Spargelerzeugerverband Stidbayern e. V., https;//spargel.de/rezepte/)



Shargel-Honig-Mousse

Fir 4 Perconen

Zutaten:
* 500 9 weifler Schrobenhausener Spargel
- Salz
* 4 Blatt Gelatine
* 50 ml Sahne
- 3 Eigelb
© 1700 9 Ham'g

g)tﬂffoh 6

Zubereitung:

Den Spargel cchilen, die Enden abschngiden, die Stangen in
kleine Sticke schueiden und in Salzwasser sehr weich garen.
Abgieflen und abkihlen lasscen.

Die Gelatine in kaltem Wascer einweichen.
Den Spargel pirieren.
Die Sahne steif cchlagen.

Die Eigelbe im heiflen Wasserbad avfschlagen, den Honig
hinzufigen und schaumig cchlagen. Die Gelatine und das
Spargelpiree in die Eimasse rihren. Abkihlen lassen. Bevor
die Moucse fect wird, die Sabne unterheben.

In Descertechalen oder —glicer fillen und mindestens
3 Stunden kalt stellen. [Vor dem Servieren mit caiconalen

Frichten avs der Region garnieren.

(Quelle: www.hoedlgut.at)



g/bﬂrﬁe/qufhf 7 Station 7

Fir 4 Personen

Zutaten: Backofen auf 1580 vorheizen. Muffinfsrmehen mit Butter
* 300 g griiner Schrobenhausener Spargel ausstreichen.
* 100 g Bauchepeck Bauchspeck grob wirfeln und in einer Planne ohne Feft

* 50 g zerlassene Butter
+ 2 Eier
300 ml Saure Sahne

augloscen. Die Butter mit Eiern verquirlen und Sauerrahm
dozugeben. Den Kéce fein reiben und 100 g davon mit

Maisstirke, Mehl, Backpulver cowie 1 TL Salz vermengen.
* 150 g wiirziger Hartkice

200 g Maicctirke
« 1725 9 Mehl
* 1 Pkg. Backpulver

In kleinen Portionen unter die Eiermischung heben.

Spargel- und Speckwiirfel untermischen vad die Masce in
die Moffinfsrmchen fillen. Muffins mit Spargelspitzen und
restlichem Kéce qarnieren vnd im Qfen auf mittlerer Schiene
ca. 10 Minuten backen. Dann Temperatur auf 150C

Zubereitung:
e reduzieren vnd die Moffins in ca. 25 Minuten fertiq backen.

Fir die Spargel-Muffine Spargel waschen, putzen vnd Enden.

abschneiden. Die Stangen 3 Minuten in Salzwascer kochen, Die fertigen Muffine aus dem Ofen nehmen und ca. 5
abtropten lassen und abkihlen. Die Spitzen abechneiden Minuten in dew Formen avckihlen lassen. Dann stirzen und
und beiceite legen. Die Stangen in ca. 5 mm grofle Wirfel [auwarm servieren.

cchneiden.

(Quelle: www.ichkoche.at)



Station 5

Spargel-Kriuter-Roulode

Fir 4 Personen

Zubereitung:

S toten: Den Backofen avf 200 C Ober- u. (nterhitze/180 C
Umluft vorheizen. Anschliefiend den Spargel im vnteren
Drittel schilen und der (dnge nach halbieren.

* 500 g griiner Schrobenhausener Spargel
+ 5 Eier gefrennt

1 T Zucker Fiir den Bickvitteig die 5 Eiweiff mit Salz und Zucker

1 7L Sal cehr cteif cchlagen. Eigelb kurz unterrihren. Mehl cowie
100 g Weizenmeh! (Nr. 405) oder Dinkelmeh! (Mr. 630) Backpulver iber die Macse cieben vnd zusammen mit dem
V5 TL Backpulver geschniftenen Sehnittlaveh vorsichtia unter die Eimasce
* Weifler Pteffer heben. Den Teig gleichmifiig avf das mit Backpapier

« 15 Bund Schnittlavch ausgelegte Blech streichen.

Fiillung: Die halbierten Spargelstangen parallel zur longen Blechseite
150 g Créme fraiche in Reihen mit 1 em Abctand avf den Teig legen. Die
150 9 Magerquark Sehnittfliche sollte nach oben zeigen. Fir ca. 10 Minuten
« Gemischte Kriuter nach Geschmack (Petercilie, backen. Sofort anschlieflend mit dem Backpapier avf eine

Sehnittlavch, Bacilibum, Birlauch, Ectragon ete.) Arbeitcfliche ziehen. Mit einem kalten Blech abdecken,

* 250 - 300 g gerducherter (achs in Scheiben damit das Bickuitgebick nicht avstrocknet.



Fiir die Fillung die Créme fraiche-Quark-Masse mit den
Kriutern mischen und nach Belieben abschmecken.
Den Biskuit mit der Masce bestreichen und den (achs
gleichméfiig darauf verteilen.

Den Biskuitteig zu einer Rolle aufrollen und mindestens
1 Stunde im Kihlechrank ruhen (acsen. Karz vor
dem Servieren wird die Rolle in Scheiben gecchnitten

und angerichtet. Dazu pascen unterschiedlichste

Salatvariationen.

Die Rollew. machen sich avch gut auf einem Buffet-

(Quelle: Spargelerzeugerverband Stidbayern e. V., https;//spargel.de/rezepte/)



Spargel Panna Cotta
auf Erdbeer-Carpaccio

Fir 4 Personen

Zutaten:
250 ml Sahne
+ 100 ml Milch
150 g Schrobenhausener Spargel, geschilt
und in ein Zentimeter lange Sticke qecchnittenen
60 g Zucker
* 1 Prise Vanillezvcker
+ Sehale einer halben Zitrome, gerieben
* 3 Blatt Gelatine
250 g Erdbeeren

* Minzeblétter zur Garnitur

Station 7

Zubereitung:

Sahne, Milch und den in Sticke gecchnittenen Spargel
mit Zucker und anillezucker 13 Minuten lang kochen
lascen vnd anschlieflend fein pirieren. Eingeweichte vnd
ausgedrickte Gelatine dazugeben, alles kurz aufmixen.
Mit der abgeriebenen Schale der halben Zitrone wirzen.
Die Magse in kleine Férmchen Fillen und mindestens 4
Stunden kaltstellen.

Inzwicchen die Erdbeeren in dinne Scheiben cchneiden
und avf einem Teller sternfsrmig avelegen. Die Spargel-
Panna-Cotta auf den Teller stirzen und nach Belieben mit

Minzeblittern garnieren.

(Quelle: Spargelerzeugerverband Stidbayern e. V., https.//spargel.de/rezepte/)






