Gratinierter Spargel




Gratinierter Spargel

Zutaten fir 4 Personen

1 kg weifler Spargel
1 TL Butter
Salz, Zucker

Fiir die Sofe:

2 EL Butter

2 EL Mehl

1| Milch

150 g geriebener Parmesan oder
Pecorino

Muskat, Salz & Pfeffer

Zubereitung

Den Spargel schdlen und in kochendem Wasser mit einer
Prise Zucker und 1 TL Butter ca. 6 Minuten vorkochen.
Spargel herausnehmen, abtropfen lassen und in eine
feuerfeste Form legen.

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl unterriih-
ren, bis das Mehl goldgelb ist. Dann die Milch nach und
nach mit einem Schneebesen unterriithren und ca 10 Mi-
nuten kdcheln lassen. Die Halfte des Kdses unterriihren
und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken.

Den Backofen auf Ober-/Unterhitze 220 °C vorheizen. Sof3e
iber den Spargel gieen. Den restlichen Kase dariiber
streuen und dann im Backofen ca. 20 Minuten iberbacken.

Den gratinierten Spargel mit Ciabatta und einem griinen
Salat servieren.
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