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GU Rezepte

Rezept
Knusperspargel mit Krauterrahm

Ein Rezept von Knusperspargel mit Krduterrahm, am 29.06.2026

Zutaten
250 g Kichererbsenmehl 1TL gemahlener Koriander
1TL Kurkumapulver Salz
750 g weilder, dicker Spargel 4 Handvoll Krauter (Pfefferminze, Petersilie, Schnittlauch)
300 g saure Sahne (10 % Fett) Pfeffer
ca. 350 ml Rapsol oder Kokosfett zum Ausbacken
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 375 kcal

Zubereitung

1. In einer Schussel Kichererbsenmehl, Koriander, Kurkuma und %2 TL Salz mischen. Langsam etwa 400 ml kaltes Wasser
zugeben und mit einem Schneebesen unterriihren, bis ein zahfllssiger Teig entsteht.

2_ Den Spargel waschen und grof3ziigig schalen. Die holzigen Enden abschneiden und den Spargel in etwa 5 cm lange
Stiicke schneiden.

3. Flr den Krauterrahm alle Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und hacken, den Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Krauter mit der sauren Sahne verriihren, salzen und pfeffern.

4. DasFett3cmhoch in einen kleinen Topf giefen und erhitzen. Wenn um einen Brotkriimel Blasen aufsteigen, ist das Fett
heil’ genug.

5. DieSpargelstiicke portionsweise im Teig wenden und im heifen Olin 5-6 Min. goldbraun frittieren. Herausheben und auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Mit dem Krauterdip servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/knusperspargel-mit-kraeuterrahm-88483 Seite 1



	Knusperspargel mit Kräuterrahm
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


