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Spargel mit Krauter-Kratzete*

Zutaten fir 4 Personen

1 kg weifler Spargel
1 TL Butter
Salz, Zucker

100 g geschmolzene Butter

4 Eier, 250 g Mehl,

400 ml Milch, 1 TL Salz,

je 1 Bund Schnittlauch und Petersilie
(wahlweise auch Barlauch)
Butterschmalz

100 g grob geriebener Bergkédse

* Krduterpfannkuchen

Zubereitung

Den Spargel schélen und in kochendem Wasser mit einer
Prise Zucker und 1 TL Butter ca. 12 Minuten kochen. Spargel
herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen.

Inzwischen Eier trennen. Eigelbe mit Mehl, Milch und Salz zu
einem Teig verriihren und 10 Min. ruhen lassen. Die Krau-
ter waschen, trocken schiitteln, schneiden und in den Teig
riihren. Das Eiweif} steif schlagen und unter den Teig heben.
Backofen auf Umluft 5o °C vorheizen. In einer Pfanne etwas
Butterschmalz schmelzen. Teig portionsweise in die Pfanne
geben. Sobald der Teig stockt, mit zwei Gabeln in Stiicke
reif3en, diese rundum braten und dann in eine Schiissel ge-
ben, mit Kdse bestreuen und im Backofen warmhalten. Mit
dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Den Spargel mit der geschmolzenen Butter und der
Krduter-Kratzete anrichten.
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