Vet /N

Pinzgau Milch

SPARGEL UBERBACKEN

Zutaten fiir ein mittelgroRes Reindl:

4 EL Butter, zerlassen

150 g geriebener Almsenner Sennkase
0.5 EL Butter fur die Auflaufform

1 Prise Salz

0.5 Bund Petersilie

Fiir den Spargel:
i kg Spargel, grin
4 Prise Salz
1 Prise Zucker
i Prise Pfeffer
3 Schuss  Zitronensaft

Zubereitung:

1. Fur den Spargel mit Kase tberbacken, zuerst den Spargel waschen, die holzigen

2

o o

Enden abschneiden und das untere Drittel schélen,

Dann den Spargel in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, Salz und Zucker
zuftigen und darin fir ca. 5 Minuten bissfest kochen.

AnschlieRend den Spargel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit kaltem
Wasser abschrecken.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten, den Spargel darin verteilen, mit einer
Prise Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Die Petersilie waschen, trockenschtitteln und klein schneiden.

Zerlassene Butter, Sennkase, Petersilie und etwas Salz verrtihren.

Das Gemisch Uber den Spargel giel3en und fir ca. 25 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad, Ober- und Unterhitze Uberbacken. Sollt die nétige Braune am
Ende fehlen, ca. 5 Minuten auf 220 Grad weiterbacken.




