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Rezept
Gratinierter Krauterspargel

Ein Rezept von Gratinierter Krauterspargel, am 09.06.2026

Zutaten
1kg Spargel (weild oder weil-violett) 11l Spargelbriihe
1Bund gemischte Krauter 100 g Parmesan am Stiick
1 Schalotte 200 g weiche Butter
80g Semmelbrosel Salz
weiRer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 580 kcal

Zubereitung

Spargel waschen, schalen, holzige Enden abschneiden. Die Stangen im Dampfeinsatz zugedeckt liber Spargelbriihe 8 Min.
. g g g g 3
dampfen. Herausheben und in eine flache ofenfeste Form legen.

2. Die Krauter waschen, trockenschiitteln, Blattchen oder Nadeln abzupfen. 2 EL davon zum Garnieren beiseite legen, den
Rest fein hacken. Vom Parmesan 4 EL in feinen Spanen abhobeln, den Rest fein reiben.

3. Backofen auf 200° vorheizen. Die Schalotte schalen, klein wiirfeln und in 2 TL Butter andiinsten. Mit 100 g weicher Butter
cremig rihren. Gehackte Krauter, Semmelbrosel und geriebenen Kase untermischen. Salzen und pfeffern.

4. Restliche Butter zerlassen, tiber den Spargel giefl3en. Die Krautermischung in Flockchen dartiber verteilen. Spargel im
Backofen (Mitte, 180°) 8-10 Min. iiberbacken. Mit gehobeltem Parmesan und librigen Krautern bestreut servieren.
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