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E Passend zu unserem feldfrisch-
Tradition die man schmeckt und genieBen kann, Z /Z Spargel erhalten Sie bei uns im Hoflade .
denn in unserem Familienbetrieb wird bereits n a mitm gekennzeichneten Zutaten. 6
1 'y seit 1929, in der 4. Generation, das Edel-

gemiise unter idealen Bedingungen angebaut.

Lassen Sie sich einfach verwdhnen und
genieflen den einmaligen Gaumenschmaus.

Wir freuen uns auf Sie und heif3en Sie herzlich
willkommen.

Unsere Philosophie Spargeldorf Walbeck. Lernen Sie uns und
» Produktqualitat ist eine selbstverstand- unseren Spargel kennen. Fragen Sie wenn
liche Eigenschaft von unserem Spargel- Sie Informationen brauchen, denn der
hof, nicht zuletzt deshalb, weil auch wir personliche Kontakt zu unseren Kunden

selbst gerne gut essen, trinken und leben. st ein wichtiger Bestandteil der Spargel-
Fiir Produktqualitdt und Reinheit garantie-  hof Allofs — Philosophie.
ren wir personlich mit unserem Namen.

Wenn auch Sie die kulinarische Kiiche
Seien Sie herzlich willkommen auf dem genieflen mdchten, dann ist unser Spargel
Spargelhof Allofs, im wunderschénen genau der Richtige fiir Sie. «

8 9pargelhof

Tradition die man schmeckt!
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Zutaten:
2 kg Konigsklasse
1TL Salz
1 TL Zucker
2008 Butter
!""ﬁ‘ Kartoffeln und Schinken

Zubereitung:
e Spargel waschen, schdlen und die
unteren Enden abschneiden.
e Salz, Zucker und einen Stich Butter in
einem grof3en Topf mit so viel Wasser

zum Kochen bringen, dass der Spargel

bedeckt ist. Wenn das Wasser kocht
den Spargel hineingeben und ca. 15
Min. mit Deckel gar kochen.
e In der Zwischenzeit ebenfalls die
Kartoffeln schdlen und gar kochen.
e Den Spargel vorsichtig aus dem Topf

nehmen und auf vorgewarmten Tellern
zusammen mit den Kartoffeln und dem

Schinken anrichten.

e Dierestliche Butter zerlassen und zum

Spargel reichen.

stter Allofs '\~ « . * Py

e “ 'ﬁ-- [ ]
Zutaten:
800 g Konigsklasse ~
7 200 g gekochter Schi’ke { ] : @
250 g schmale Bandnudeln = § = "%
1 mittelgroBe Zwiebel ‘ ‘

3 EL Rapsol

200 ml Sahne

_AM 2 Eigelb

50 g geriebener Gouda -
2 El gehacktes Basilikum

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen, abgiefen und abtropfen lassen.
e Spargel waschen, schilen, die holzigen Enden abschneiden und in 2 cm
grofle Stiicke schneiden. .

Spargelstiicke mit Salz, Zucker und W
Wasser nicht zu weich kochen. Abgieen u assen.

Zwiebel schdlen, hacken und den Schinken fein wiirfeln. Beides in
Rapsdl anbraten, Spargel dazu geben.

Sahne mit Eigelb, Gouda, Salz und Pfeffer verquirlen und unter die

Spargel-Schinken-Mischung geben, nicht mehr kochen. Zum Schluss
die Bandnudeln unterheben und alles zusammen 5 Min. zugedeckt

ziehen lassen.
Auf Tellern anrichten und mit Basilikum bestreut servieren.
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Zutaten:
500 g Schneeweifichen

= 200 g Kartoffeln
300 g Schweinebraten
1 Pkg. frischer Quicheteig
2 Zwiebeln
1 EL Butter
1 EL gehackter Thymian
, = Triffel-Hollandaise
Salz, Pfeffer, Ol
00 ©®00 o, b
TIPP o
Wer keine Triiffel-Hollandaise
mag, kann diese auch durch
die klasssiche Hollandaise
Sauce ersetzen. PY

20) 15

Spargely

L(I‘C/Ie

nser (gzepf 201%

o §c/7weineéraz‘en

& Triiffel-

Zubereitung:

e Backofen auf Umluft 200°

vorheizen.

Kartoffel schalen, vierteln und
in Salzwasser bissfest ko-
chen. Abgieen und abtropfen
lasen.

In der Zwischenzeit den Spar-
gel schdlen, holzige Enden
abschneiden undin ca. 4 cm
lange Stiicke schneiden. Die
Zwiebeln putzen und querin
ca. 2 cm breite Stiicke schnei-
den.

Butter in einer Pfanne zer-
lassen, Kartoffel, Spargel

und Zwiebeln zugeben und

)40//62170/62"5“3

anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Halfte des
Thymian zugeben.

Kleine Quicheformen fetten
und mit dem Teig auslegen.
Kartoffeln, Spargel, Zwiebeln
zugeben und mit der Triif-
fel-Hollandaise iibergief3en.
Im vorgeheizten Backofen ca.
20 Min. backen.

Vor dem Servieren den

in streifen geschnittenen
Schweinebraten auf die fertig
gebackenen Quiches legen
und mit dem gehackten
Thymian bestreuen.



Zutaten:

1,5 kg Konigsklasse

1 Rhabarberstange

1 Zwiebel

4 EL Himbeeressig

3EL Holunderblutensnrup
8 EL Olivendl

3EL Pinienkerne
1/2 Bund Radieschen
1258 Himbeeren

: Kresse

2 o 0 4l
Pfeffer wiirzen  und mit Rhabarber und ZW|ebeln
vermlschen

| & Zﬁereir@

A e Spargel mit der Vinaigrette iibergieen und mit
o Spargdl schalen un,d hol2|ge Enden abschnelden

ﬁschhaltefolle abgedeckt ca. 20 Minuten mari-
nieren lassen, zwischendurch durchmischen.
e Wadhrenddessen Pinienkerne in einer Pfann,e-
-~ rosten und abkiihlen lassen. Radleschen’m
Schelben schneiden und Himbeeren putzen

Salzwass flucker zum Kochen bringen
o und Sparg&tniann €a.10-12 Min. bissfest garen,
abgleﬁen un&‘abtropfen lassen.
- <2 e In der Zwischenzeit Baabarber schalen und in .
feine Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und

fein hacken. Himbeeren und Radieschen zugeben und mit

Kresse und Pinienkernen bestreut servieren.

e Essig, Sirup und Ol verriihren, mit Salz und
8

Salz, schwarzer pfeffer, Zucker

° Spargel mit der Vinaigrette auf Tellern anrlchten,

Zutaten:

1 kg Schneewei3chen

5 séuerliche Apfel

3 EL Zitronensaft

2 EL leichte Mayonnaise
100 g Creme fraiche

1 Bund Schnittlauch

Salz, weiBer Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

e Spargel schédlen, Enden abschnei-
den und in 1 cm lange Stiicke
schneiden.

e Spargelstiicke im siedenden
Salzwasser ca. 15 - 20 Min.
knackig garen, abtropfen und
erkalten lassen.

o Apfel waschen, Kerngehéuse ent-
fernen und in Spalten schneiden.

e Zitronensaft, Mayonnaise und
Creme fraiche glatt rithren und

mit Salz, Zucker, Pfeffer und ge-
hacktem Schnittlauch wiirzen.

e Spargel- und Apfelstiicke mit der
Sof3e vermischen und anrichten.
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Zutaten:

350 g Jumbo (geschilt & die holzigen Enden entfernt)

Zucker, Salz, Pfeffer .
3 EL Olivenal 4
80 g rote Zwiebeln (in feine Ringe geschnitten) .

1 Paket Flammkuchenteig (4 200 g)

150 g Ziegenfrischkdse °
8o ml Milch °
1/2 Bund Rucola M
Backzeit: °
Ober- / Unterhitze: 220° Grad (Umluft 200°) o ®

etwa 15-20 Minuten . ® °
e o © e © © 06 0 00 © °
o * ‘

Zubereitung:

e Spargel bis 3 cm vor den Spitzen schrdg zu 1/2 cm dicken Scheiben
schneiden, Spargelkdpfe langs halbieren.

e Spargelstiicke mit Zucker, Salz und einem Essléffel Ol vermischen.

e Ziegenfrischkdse glatt riihren,
wenn der Kdse sehr fest ist etwas
Milch unterriihren.

e Teig ausbreiten und mit dem Frisch-
kdse bestreichen, dabei am Rand
1/2 cm frei lassen.

e Zwiebel und Spargel darauf vertei-
len, mit Pfeffer wiirzen.

e Flammkuchen im Ofen bei 220° Grad

(Umluft 200°) im unteren Drittel 15-
20 Minuten backen.

® Rucola putzen, mit dem restlichen Ol mischen und auf dem heien
Flammkuchen verteilen.

11
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?:)toatge:l:lrounder Zubereitung: Butter in einer Pfanne zetlassen | :
(geschilt & gekocht) « Eier aufschlagen, verquirlen und und die Spafgel'SPe'Ck'R"“Chen' : Jutaten: i e |
- 4 Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen. rundunT arlbraten, bis das Speck o Lutad e:l.l ) 1 - Z‘en f zB urr:s\;l \t/:r
8 Scheiben Bauchspeck In einer Pfanne Butter zerlassen knusprig ist. - . : 500 gh"lr:m Er ) L |lt;onensa t Kmt e W al .
5 EL Butter und das Riihrei darin subereiten.  © Brot toasten. Ruh"ren und - (geSCl Sa t dgekoc t) ;Cl)om f)lnnen' Srelsse:f f:l nisse
Brot nach Wahl e Spargelstangen halbieren und Spargel-Speck-.Rollchen auf' : szol:n '(;la r{n umend alz & Pfeffer
Schnittlauch (gehack®) geweils 2-3 Stiick mit einer den Broten anrichten und mit > P : erfﬂ ung: : _ : :
Soeckscheibe umwickeln. 1 EL Schnittlauch bestreuen. o ¢ Mit einem Stabmixer Sojadrink, Senf, Zitronensaft und Ol
Salz & Pfeffer i Y vermischen, langsam hochziehen und ca. 10 Sek. mixen, bis
eine Mayonnaise entsteht. Mit Currypulver und Salz wiirzen.

o Brotscheiben toasten. Mit der Currymayonnaise bestreichen.

e/—Brot -
p L \ C . Bissfest gekochten Spargelin ca.3cm lange Stiicke schneiden

rut
@rqgo & und die Brote damit belegen. Zum Schluss mit Kresse und

Basilikztrmpests

Zutaten:

Walniissen garnieren.
° ecoo0c0o0o00

1/2 Mango
Basilikumpesto
Brot nach Wahl
Salz & Pfeffer

Zubereitung:
® Mango schilen, vom Stein entfernen
und in Wiirfel schneiden. Bissfest

gekochten Spargel in ca. 3cm lange
Stiicke schneiden.

* Brotscheiben toasten. Mit Basilikum-
p(?sto bestreichen und abwechselnd
> mit Spargel und Mango belegen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zutaten:
500 g Konigsklasse
1 Schweinefilet (ca. 500 g)
Butter

(o]l

Salz, Pfeffer & Zucker

Zutaten fiir die Sauce:

1 Schalotte, fein gehackt
1 EL Butter

150 ml Whisky

200 ml Spargelsud

Zubeivgitung: ) ”

Zutaten:
Ofen auf 80° Grad vorheizen, eine Platte zum Vorwarmen hineinstellen.

3 : 1 kg Kénigsklasse (geschalt)
200 ml Doppelrahm o Schweinffilet i.n ca.2 c.m dicke M.adaillons schneiden, trocken tupfen. In 12 Riesengarnelen (geschd
1/2 EL grobkorniger Senf heiBem Ol auf jeder Seite ca. 1 Min. anbraten, auf die vorgewdrmte Platte e
Salz & Pfeffer legen, mit Salz & Pfeffer wiirzen. Im Ofen ca. 30 Min. fertig garen. Zubereitung:

1/8 | Orangensaft
1/2 Bund Estragon

Spargel schdlen, Enden abschneiden und schrdg in 4 cm lange Stiicke e Spargel der Lange nach vierteln.

2N schneiden. In Salzwasser mit Butter und Zucker ca. 10 -15 Min. garen. e Butterim Wok zerlassen, mit braunem Zucker karamellisieren, Salz, Pfeffer
‘\ Den Sud beiseite stellen. Spargel hinzugeben, durchschwenken und mit Orangensaft abloschen. Olivendl
e Fiirdie Sof’e Schalotten in Butter andampfen und mit dem Whisky abld- Estragonblatter zugeben und mit dem Spargel ziehen lassen. Butter
1Ll schen. Auf die Halfte reduzieren lassen. Spargelsud absieben und zugeben, e Riesengarnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivensl glasig mTrﬁffel_Houandaise

nochmals auf die Halfte einkochen. Rahm zugeben und aufkochen lassen,
Senf unterriihren und mit Salz & Pfeffer abschmecken.
14 * Medaillons und Spargel auf Tellern anrichten, Sof3e separat servieren.

braten. Zusammen mit dem Spargel auf Tellern anrichten und mit der
Triiffel-Hollandaise servieren.

15



® Goch

T Nia it netr FEF

® Kevelaar
Das Anbaugebiet ist nicht wie jedes andere. asm Sapfenléaéper
Die idealen Bedingungen sorgen dafiir, Nidatanils iy ® Geldern
dass der saftige Walbecker Spargel im gut ® Walbeck Inhaltsstoffe:
erwarmten Schof} von Mutter Erde schneller = Spargelspitzen, Sahne, Butter, Wasser,
wdchst als in anderen Anbaugebieten - und das s Briihe, Gewiirze & Schnittlauch
ist optimal fiir seine feine Struktur und den nus- “:':,m

sig-siien Geschmack. Deshalb symbol|5|eren die
braunen Linien den guten Walbecker.Boden unddie blauef Li las

S Walbecker Grundwasser, die Hauptkomponenten fir den emmgart“ﬁ\’*

= Geschmack. i
Die strahlende Sonne steht fiir Freizeit und Erlebnis der Region. Ein
grofles gastronomisches und tc'ur/stlsches Angebot bleten zusammen

) mit der einzigartigen niederrheinischen Kulturlandschaft Genuss und

: Erlebnis fiir Jung und Alt. Durch das kreisrunde Signet soll zudem die
Geschlossenheit des Anbaugebietes dargestellt werden.

')
eo0®

eeoco0oe?® ;
..... #

_ August 2013 ist der Walbecker - : | »

e N N erhettics |
_ S — : , \ X \ » >z/0¢7aa’e" & an
. \/er(/aafswa en

anSere

Champagner, LubeckerMa em : !
chischem Feta-Kése und MunchnerBler . T ' s o : ' e e 3 _ a



Zutaten: Zubereitung (ca. 40 Min.):

1,5 kg Allrounder e Spargel schdlen und je 7 Stangen auf zwei

gekornte Gemiisebriihe ibereinander gelegte grof3e Bogen Alufolie

160 g Butter legen, mit gekdrnter Gemiisebriihe wiirzen und

1-2 EL Schnittlauchréllchen oder gehackte Petersilie mit 2 Butterflockchen belegen. alz, Pfeffer

2 EL Olivendl
. Zehen Knoblauc

e Folie schliefen und die Folienenden sorgfaltig
zusammenfalzen.

¢ Pakete nebeneinander auf ein Backblech legen
und auf der untersten Schiene im Backofen bei
200° Grad 40 bis 45 Minuten garen.
e Spargelpdckchen aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen und die Folie erst bei Tisch
% AC' offnen damit jeder in den Genuss dieses
unvergleichlichen Aromas kommt.
. * Spargelnach Wunsch mit
Schnittlauch oder

Zubereitung: °
® Elfenspargelim unteren Drittel schélen und in Stiicke schneiden. .. Die Spargelpfanne passt auch
e SchneeweiBchen (geschalt) ebenfalls in Stiicke schneiden. o sehr gut als Beilage zu Fisch
% / e Zwiebel und Knoblauch schilen, klein schneiden & im Ol anbraten. '. und Héhnchen oder kann mit
@ﬁ o e Spargel & Tomaten hinzugeben, wiirzen und mit Wein abléschen. o Schinkenwiirfeln verfeinert
e Zugedeckt ca. 5 Minuten diinsten, auf vorgewarmten Tellern ‘e .. werden.
anrichten und mit Parmesan bestreut servieren. Cee., .

. 19



Lass Dir bei
schwierigen Sachen
von deinen Eltern
helfen.

1 Pizzateig (selbstgemacht oder fertig gekauft)

Fiir den Belag:

1 Biindchen Spargelkinder (a 500 g)

200 g Salami (Wirfel)

oder .7 gekochter Schinken

2 Tomaten (Scheiben)

200 g griine Erbsen (frisch oder tiefgefroren)

100 g geriebener Allgduer Emmentaler oder Gouda
| Sauce Hollandaise

1 bis 2 EL Pizzagewiirz

Heize den Backofen vor (Ober-/Unterhitze: etwa
200°C, HeiB3luft: etwa 180°C).
Koche ca. 1 ¥4 Liter Wasser mit 1 TL Salz und 1 Stiick

Butter oder mit Gemiisebriihe auf. Gebe

die Spargelkinder hinein und lasse sie 8 Min.
(bissfest) kochen. Nehme die Spargelstiicke
heraus und lass sie etwas abtropfen.

Rolle den Teig aus und lege ihn auf ein Backblech.
Pizzaboden mit Sauce Hollandaise bestreichen.
Pizza mit den Spargelkindern und den Salami-
wiirfeln oder gekochten Schinken belegen.

Lege die Tomatenscheiben auf den Spargel.
Streue nun Erbsen, Kdse und Pizzagewiirz dariiber.
Schiebe das Blech in den Backofen —in die

2. Schiene. Backzeit: etwa 20 bis 30 Minuten.

21



Zubereitung:
/ o Teig
(N Milch, Ei und Salz in den Mixtopf

n geben und 15 Sek. / Stufe 4 ge-
. sdilossen verriihren. Mehl und
Krduter zugeben und 15 Sek. /
S Stufe 4 unterriihren. Falls notig
L a “mit dem Spatel das Mehlvom
: ‘;Rand 16sen und kurz verriihren, in

& ng&umfullen.
e Sparge

§

Wasser, Salz und Zucker in den
topf geben. Spargel schélen
un Varoma legen, etwa 25

‘dicke kann die Garzeit variieren.

1 kg Kdnigsklasse " o Wahrenddessen Butter in einer

g Sauce Hollandaise

259 g Milch chen darin ausbacken.

& eI - d ¢ Die Pfannkuchen mit Spargel
160g Mehl 3 »\. ) ’ belegen, einrollen und auf Tellern
1 Prise Salz —y G anrichten, mit Sauce Hollandaise

Krduter z. B. Schnittlauch, servieren.

Petersilie, Barlauch,... Wer es lieber etwas wiirziger mag,

01, Salz, Zucker kann noch gerostete Schinkenwiirfel hinzufiigen.

22

N
N “Minuten / Stufe 1, je nach Spargel-

Pfanne zerlassen und die Pfannku-

Laveoarmer Spa/‘ 38/ =

tissel umfiillen.
eifichen schalen, in Stiicke
neiden und in den Varoma legen. 1 TL
Zucker und 20 g Butterflocken auf dem

200 g Nudeln
250 g Cocktailtomaten
2008 putenaufschnitt
.j.q1/2 Bund Petersilie &
Basilikum

Spargel verteilen. Die rote und gelbe
Paprika waschen, in schrédge Stiicke
schneiden und auf dem Spargel verteilen.
Zum Schluss die TK-Erbsen auf die Paprika-
stiicke geben, auf die Dampflocher achten

und den Varoma verschlieen. F e N ; 1TL gle'kﬁrgie e
? ¢ 1000 g warmes Wasser, 2 TL Salz und 5-10 i .\5'16 g.b} ‘
\ g Olin den Mixtopf geben, verschlieBen N ‘ 2088 P -
b und Varoma aufsetzen. 1/4 Ttw
. Alles.1.gMin / Stufe 1 zum Kochen bringen | Zucker,SalzPfeffer

undao_rgaren‘&ronﬁafk‘urz abnehmen (den
Varomadeckel nicht 6ffnen), 200g Nudeln
in das Wasser des Mixtopf geben, Varoma

der aufsetzen und ca. 12 Min (Kochzeit
eln + 2 Min) bissfest garen.

um Dressing geben, Nudeln
sichtig unterheben.



Zubereitung:
® Den WeiB3spargel schilen / e Die Spargelstangen je mit 2
den Griinspargel nur am
unteren Ende etwa 5 cm
schélen und die unteren
Enden abschneiden.

® Wer den Spargel lieber al

e Den Grill vorheizen und den
Spargel je nach Dicke 5-10
Minuten grillen, ab und zu

°® oder Der edle Griine
Y . .

Indirektes Grillen 4 B . N - o® ;rt'l'hstu;ksspeck

Das Grillgut liegt nicht . e PN ¥ : rduterbutter

direkt iiber der Hitze- y

quelle und erhdlt die

Hitze auf Umwegen
von der Seite - ghnlich
dem Braten im Ofen.

So bleibt das Fleisch
saftig und das Gemiise o
. ®  Zutaten Zubereitung: °
knackig. ° . . . °
,® 750 g Jumbo e Spargelin 3 cm lange Stiicke schneiden. Abwech- °
Den Grill auf 160°-180° o kg Schweinegulasch selnd Fleisch und Spargel auf die Spief3e stecken, ’.
Grad vorheizen. Die : je 3 Thymian- & als Anfang und Ende eine Cocktailtomate. °
Spiefie von beiden ® Rosmarinzweige e Thymian und Basilikum klein hacken, die gehack- ..
. ° N . >
Seiten bei 140°- 160° 6 EL Olivendl ten Krdauter mit 3 EL Ol und Sojasoe vermischen '.
Grad ca. 10 Minuten, 4 EL Sojasofe und die SpieBe mit dem Krauterdl bestreichen.

pei geschlossenem

Deckel, grillen.
oooooo""""

Etwa 1 Stunde marinieren lassen.

e Den Grill anheizen und die Spief3e unter wenden
10 Minuten grillen.

Salz, Pfeffer
Grillspiefie

°
°
°
o Cocktailtomaten
°
°

24

Scheiben Bacon umwickeln.

°
dente mag, sollte ihn vorher o® S
etwa 2 Minuten in kochendem o® ®  Zutaten
Salzwasser blanchieren. ¢ ® einige Stangen Allrounder
°
TIPP vom Chef:

drehen, damit der Bacon

gleichmafig knusprig wird.
e Den gegrillten Spargel mit

Krauterbutter reichen.

Beim Grillen darauf achten,

‘. dass die Stangen nicht

‘.verbrennen, da sie sehr
® empfindlich sind.
[ ]



Zutaten:

250 g K6nigsspitzen
500 g Nudeln

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
400 g Erdbeeren

150 g Feta i . . e ==

-
800 ml Gem'Lisesuppe °  Zutaten: 'ﬁ
500 ml Schlagsahne . 500 g Schneeweifichen ‘1

1EL Speisestirke ‘ 250 g Erdbeeren
Basilikum ! 1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer, Olivensl - 40 g Butter

3 EL feiner Zucker
3 EL Orangensaft
4 Kugeln Vanilleeis
Salz

Zubereitung:
e Spargel schalen, die holzigen Enden ab-
schneiden und in ca. 2 cm grof3e Stiicke

-
o
&

schneiden. In wenig Wasser mit Zucker und

Z(_ubé}lq'itung: 3 ~+auf ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz und Pfef- saladl ﬁ'm B ochien. Heraus
*. Spargel schdlen, lie holzigen Emfg abschneiden fer wiirzen. Speisestdrke mit 2 EL Wasser verriihren nehmel;?md ir‘1 Bl e Sich abtr‘o o
und quer in'ca. 2/¢m groRe S_;ijc‘chneiden. und in die Sauce einriihren, kurz kocheln lassen. . =il g . '
" n g e Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
Erdbeeren putzeang)ﬁcheiben schneiden, Grob gehacktes Basilikum zugeben und die Sauce B Zuckerusebanting unter gele
Feta abtropfen lassen, Zwiebeln und Knoblauch mit dem Stabmixer piirieren. — entlichem, Riihren kagramellisieren lasfen
schdlen und klein schneiden. e Spargelstiicke in 1 EL Ol anbraten, mit Salz und 5 fllit Orangensaft abléschen. Die Fliissi kei't
’ e Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, Pfeffer wiirzen. . . S ’ 4
w,f.‘ . leicht einkochen lassen.
- abgiefen und abtropfen lassen. e Spargelstiicke, Erdbeeren und Nudeln zur Sof3e o L,
r i / farg, /s d i e Spargelstiicke zugeben und in einigen
- o Zwiebeln und Knoblauch in 1 EL Olin einer Pfanne geben und vermischen, kurz durchziehen lassen. Minuten leicht karamellisieren lassen
anschwitzen und mit Gemiisesuppe abldschen. e Auf Tellern anrichten, mit Feta und Basilikim o Erdifferenianilleeisindia el auf.

Schlagsahne vorsichtig unterriihren und die Sauce bestreut servieren. . X X
einem Teller anrichten.
26 27



%rgelhof IOfS

Tradition die man schmeckt!

Wir freuen uns auf lhren Besuch

in unserem Hofladen
Geldern-Walbeck, Broecksteg 5

wagen vor den Edeka-Markten
ggemeier in

e Kevelaer, Feldstr. 68

e Kleve, Ludwig-Jahn-Str. 7-15

E A_. SHEEEREET J,}qf

e Wachtendonk, Kempener Str. 12
% Tel.: 028313382 ® Fax: 02831 94353 /\R
[=]; mail@spargelhof-allofs.de WAg—BfCKF

4 oder an einem unserer Verkaufs-
B:U
e Geldern, Annastr. 19-27
® Nieukerk, Otto-Hahn-Str. 9
www.spargelhof-allofs.de





