Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Spargelragout mit Pinienkernen

Ein Rezept von Spargelragout mit Pinienkernen, am 12.06.2026

600 g
2EL
200 ml
2TL

2EL

Zutaten

weiler Spargel 500¢g
Butter 1EL
Gemisefond (Glas; ersatzweise Briihe) 50g
Zitronensaft

Pfeffer 1/2TL
Pinienkerne 3-4 Stangel

Rezeptinfos

griiner Spargel
Mehl

Sahne

Salz

Zucker

Basilikum

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 35 MIN. | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis
60 min | Pro Portion Ca. 170 kcal

Zubereitung

Den weilsen Spargel ganz schalen, den griinen nur im unteren Drittel. Die Enden abschneiden. Spargelstangen schrag in

3-4 cm lange Stlcke schneiden. 1 EL Butter mit dem Mehl verkneten und beiseitestellen.

Die Ubrige Butter in einem breiten Topf erhitzen. Spargel darin bei schwacher Hitze 2-3 Min. andUnsten, aber nicht

braunen. Fond, Sahne und Zitronensaft angiefien. Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und aufkochen. Mehlbutter
in Flockchen unterriihren. Spargel zugedeckt bei mittlerer Hitze in 10-12 Min. bissfest garen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten und abkihlen lassen. Basilikumblatter

abzupfen, abreiben und grob hacken. Spargel mit Pinienkernen bestreuen und mit Basilikum garniert servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spargelragout-mit-pinienkernen-51840
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