Spargelrélichen
mit gewurzter Sahne Uberbacken

Flr 4 Personen:

ca. 7509 Spargel fir Bordkiiche aus der Dose od. Glas
ca. 200g gekochter Schinken

ca. 200g roher Schinken

250g Sahne

Butter

1/8 | Sahne

Salz, Pfeffer, Paprika, Curry und ein wenig Muskat

Vorbereitungen:

Spargel kochen oder Dose abgiel3en,

Schinken auflegen und je 2 — 3 Stangen Spargel einrollen,

eine Auflaufform gut ausbuttern,

die Schinkenrdélichen abwechselnd, 1 x roh, 1 x gekochter Schinken, hineinlegen,
ohne weiteres Ubereinander und mit Butterflocken bestreuen.

Zubereitung:

Rohr auf 200° vorheizen und Spargel darin ca. 5 Min. anbacken,

in der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen — kurz bevor sie richtig steif ist

mit den oben angegebenen Gewtirzen wirzen.

In der Bordkiiche verwende ich einfach flissig H-Sahne.

Die geschlagene Sahne auf die Réllchen verstreichen und dann weitere 10 Min.
Uberbacken, bis eine goldbraune Kruste entsteht.

(Bordkiiche 20 Min. ergibt keine so schéne Kruste da hier nur Unterhitze vorhanden ist)

Beilage: Reis

eZubereitungszeit: Ca. 3/4 Stunde
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