
Rezept-Idee

Voller Grillgeschmack

Schinken-Spargel-Zeit

      Zutaten für 2 Portionen: 1 Packung ZIMBO Knusperschinken, 1 kg grüner 
Spargel, 2 EL brauner Zucker, 3 EL weiche Butter, 100 ml Weißwein, 100 ml 
Gemüsefond, 1 TL Mehl, 1 Bd. gemischte Kräuter, 200 g kleine, geschälte 
Kartoffeln, Salz, roter Pfeffer

Zubereitung: Spargel schälen und die Stangen in Stücke (3-4 cm) schneiden. 
2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spargel darin anbraten, mit Zucker 
bestreuen und etwas karamellisieren. Mit Weißwein und Gemüsefond ablöschen. 
	 Die restliche Butter 
	 mit dem Mehl ver-
	 rühren und die Sauce 
	 damit etwas an-
	 dicken. Kartoffelchips: 
	 Kartoffeln mit dem 
	 Gurkenhobel in feine 
	 Scheiben schneiden. 
	 Ein Backblech mit Backpapier auslegen, dünn mit Öl 
	 bepinseln, die Kartoffeln darauf verteilen, mit Salz und 
	 Pfeffer würzen und bei 180 Grad 20 bis 30 Minuten von 
	 beiden Seiten knusprig backen. Den ZIMBO Knusperschinken 
	 mit dem Spargel und den Kartoffelchips anrichten und mit 
	 frischen Kräutern servieren.  Guten Appetit ...

Knuspriger Spargelgenuss


