Potpourri aus grünem und weißem Spargel

Z u tat e n

1 kg Spargel, geschält, weiß und grün

Salz

1 cl Zitronensaft

40 g Butter

1 Semmel oder 2 Toastbrotscheiben

80 ml Weißwein

Ca. 2,5 l Wasser nach Bedarf

Z u b e r e i t u n g

Spargel vom Kopfende beginnend schälen (die Stangen abstützen, damit sie nicht brechen, am besten auf einen umgedrehten Topf auflegen), es dürfen keine Fasern bleiben, die holzigen Enden abschneiden. Spargelstangen nach Stärke sortieren. Er kann zum Kochen auch zu Bündeln zusammen gebunden werden.

Wasser mit den restlichen Zutaten aufkochen, den geschälten Spargel einlegen und so viel Wasser nachgießen, dass der Spargel bedeckt ist. Damit die Stangen nicht aus dem Wasser ragen mit einer Serviette abdecken. Bissfest kochen,  mit einer Schaufel oder breitem Lochschöpfer aus dem Wasser heben, in kaltem Wasser abschrecken, auslegen und abtropfen lassen.

Den Spargel stehen in einem speziellen Spargeltopf  mit Gittereinsatz kochen.

Im Fond noch die gewaschenen Spargelschalen ziehen lassen, abseihen und für Suppe oder Fond weiterverwenden.

Brot nimmt die Bitterstoffe auf.

Eine andere Methode Spargel zu kochen: Wasser aufkochen, Spargel vorsichtig einlegen, mit Serviette abdecken, nochmals aufkochen und von der Herdplatte nehmen und ziehen lassen bis er weich ist, je nach Stärke ca. 15 bis 30 Minuten.

Grüner Spargel wird nicht geschält, wenn nötig nur holzige Teile entfernen, Salzwasser aufkochen, Spargel einlegen, aufkochen lassen und nur kurz darin ziehen lassen, in kaltem Wasser abschrecken und sofort servieren, eignet sich sehr gut  als Garnitur.

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n : 
Für gebackenen Spargel die gekochten Spargelstangen mit Speckstreifen umwickeln, panieren oder durch Backteig ziehen. In heißem Fett ausbacken.

Spargel gratinieren: gekochten Spargel gut abtropfen lassen, in eine Schüssel oder Teller legen, mit Schinken und Käsescheiben belegen, mit etwas Buttersauce oder Hollandaise überziehen und im Rohr bei Oberhitze gratinieren.

Die Sauce zum Gratinieren dicker halten

Spargel kann auch in Alufolie gegart werden; dazu die rohen Spargelstangen portionsweise auf Alufolie legen, mit Salz, Prise Zucker, frisch gemahlenem Pfeffer, zerlassener Butter und etwas Zitronensaft beträufeln (je nach Wunsch noch beliebig Kräuter dazu geben wie Kerbel, Estragon, Petersilie, Bärlauch), Alufolie verschließen und im vorgeheizten Backrohr bei ca. 150 bis 170 °C ca. 20–25 Minuten garen. Eventuell mit Orangensaft oder Schale noch zusätzlich würzen.

Den Spargel aus dem Ofen nehmen und kurz in der Folie rasten lassen, erst bei Tisch öffnen, damit sich das feine Aroma nicht vorzeitigt verflüchtigt.
Dazu passt sehr gut eine Buttersauce, eine Abwandlung der  Sauce Hollandaise , in Butter ansautierte Pilze wie Eierschwammerl oder Morcheln und mit Weinbrand und Rahm verfeinert.

Petersilienerdäpfel und Blattsalat
Buttersauce (Grundsauce)

Z u tat e n

20 g Maisstärke (Maizena) 5–6 Eidotter

250–300 g Butter

250 ml Obers

Für die Reduktion

60 g Schalottenwürfel

20 g Butter

2 klein geschnittene Petersilstängel

1/2 Lorbeerblatt

6 Pfefferkörner

150 ml Weißwein

Salz

Prise Cayennepfeffer

1/2 EL Essig

1/2 EL Zitronensaft

Z u b e r e i t u n g

Für die Reduktion zunächst die Schalottenwürfel in Butter glasig andünsten. Petersilie sowie Gewürze zugeben und mit Wein, Zitronensaft sowie Essig aufgießen. Bis auf ca. 50 ml einkochen lassen. Die Reduktion abseihen und

etwas überkühlen lassen. Für die geklärte Butter die Butter in einem Topf  so lange erhitzen, bis sie klar ist. Auf ca. 30–35 °C (etwa Körpertemperatur) abkühlen lassen.

Für die Dottermasse die Dotter in eine Schüssel aufschlagen und beiseite stellen. Obers und Maizena mit einem Schneebesen verrühren und unter ständigem Rühren auf dem Herd gut einkochen. Dann alle Dotter auf einmal in

die heiße Masse einrühren. In die warme Dottermasse nach und nach die vorbereitete warme geklärte Butter einrühren. Dabei mit dem Schneebesen kräftig schlagen und die Butter wie bei einer Mayonnaise nach und  nach einträufeln lassen. Die überkühlte Reduktion unterrühren. Je nach gewünschter weiterer Verwendung mit Suppe, Fond oder Wein verdünnen bzw. durch zusätzlich eingeschlagene Butter molliger machen und geschmacklich verfeinern. Die Sauce bei Bedarf über einem nicht kochenden Wasserbad bis zur weiteren Verwendung warm stellen, dabei wiederholt umrühren.

T i p p : Wenn die Sauce gerinnt, kaltes Wasser oder einige Eiswürfel langsam von innen nach außen einrühren. Ist die Sauce nicht mehr zu retten, nochmals eine Sauce zubereiten und die geronnene Sauce langsam einrühren. Nicht zu heiß servieren; die Sauce wird cremiger, wenn sie auskühlt.

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n

■ Diese an sich neutrale Grundsauce lässt sich durch folgende Zutaten geschmacklich beliebig variieren: blanchierte Orangenschalenstreifen und Orangensaft (passt zu Spargel und gekochtem Gemüse), Blutorangen- oder Mandarinensaft (zu Wild), Chili, Muskatnuss, Cayennepfeffer, Curry, Dijonsenf, frisch gehackte Minze (passt sehr gut zu Fasan), Rucola, frisch gehackte Kräuter, frisch geriebener Kren, mit Olivenöl gemixte Paprikaschoten, Kürbiskernöl, Estragonessig, Estragon, Estragonsenf, gemahlene Nüsse, Dille und Saiblingskaviar, Ingwer und Limettensaft, Zitronensaft und Portwein.

■ Es kann auch zur Hälfte Butter und wahlweise lauwarmes Oliven-, Raps-, Kürbiskern- oder Sonnenblumenöl verwendet werden.

■ Die Reduktion lässt sich auch aus Gemüsesaft oder -fond (Spargel, Tomaten, Karotten, Rote Rüben) zubereiten, wobei die Sauce in diesem Fall leichter gerinnt.

■ Zu gegrillten Steaks, Tournedos, Entrecôtes passt wiederum eine Sauce, bei der Sie für die Reduktion einen stark reduzierten Fleischfond oder –saft verwenden.

Sauce Hollandaise klassisch

2 Eidotter und eventuell 1 Ei

200 bis 250 g zerlassene Butter

Salz

Weißer Pfeffer frisch gemahlen

Spritzer Weißwein oder eingekochte Reduktion
Zitronensaft, eventuell etwas Spargelfond und hausgemachte Suppenwürze

Die Butter schmelzen und auf ca. 40 ° C erwärmen

Alle anderen Zutaten in einer Schüssel vermengen und über Dampf sehr warm und schaumig aufschlagen bis die Masse eine sämige Konsistenz erreicht hat. Nun die Butter unter ständigem Schlagen einrühren, je nach Zugabe von Flüssigkeit oder Butter wird sie dünner oder dicker.

Buttersauce oder Hollandaise eignen sich auch sehr gut zum Überziehen und Überbacken von Gemüse, Fisch, Fleisch,  sie können damit aber auch Saucen verfeinern, nur darf die Sauce nach der Zugabe nicht mehr kochen, da sie sonst gerinnt.

Vinaigrette

60 ml Weißweinessig 6 %
100 ml Öl

1bis 2 EL süßer Senf

1 fein gehackte Zwiebel, ca. 110 g, blanchiert

½ TL Salz

1 TL Zucker

2 hart gekochte, fein gehackte Eier

2 bis 3 EL Petersilie frisch gehackt

Eventuell fein gehackte Kapern, Basilikum, oder frisch geriebenen Parmesan dazu mengen.

Alle Zutaten verrühren und würzig abschmecken, mit dem Spargel auftragen

Butterbrösel „Polonaise“
2 EL flüssige Butter

4 EL Semmelbrösel

1 bis 2 EL fein gehackte Petersilie

1 hart gekochtes, grob gehacktes Ei

Salz

Pfeffer frisch gemahlen

Eventuell etwas frisch geriebene Zitronenschale

Alle Zutaten vermengen und würzig abschmecken, zum Spargel reichen

Spargelsuppe

Wie alle Spargelrezepte sollte man auch dieses vorzugsweise mit Spargel aus der Region  zubereiten. Dank des hervorragenden Eferdinger Spargels, wie er etwa am Spargelhof der Familie Mayer in Fraham gestochen wird, kann man darauf vertrauen, es mit Spitzenqualitäten zu tun zu haben. Bernhard und Regina Mayer beschäftigen sich mit dem Spargelanbau seit 1988 und gehörten somit zu den Pionieren in dieser noch relativ jungen oberösterreichischen

Gemüsedisziplin. Die Eferdinger Spargelsaison beginnt etwa Mitte April und reicht traditionell bis zur Sonnenwende, die deshalb in Eferding auch gern „Spargelsilvester“ genannt wird.

Z u tat e n für 5–6 Portionen

400–450 g weißer Eferdinger Spargel

1 l Spargel- oder Gemüsefond 

300–400 ml Schlagobers

125 ml trockener Weißwein

1 TL Salz

1/2–1 EL Zucker

Prise Muskatnuss, weißer Pfeffer

50 g Butter zum Andünsten

Mehlbutter, Stärke oder rohe Erdäpfel zum Binden

50 g eiskalte Butterwürfel

Z u b e r e i t u n g

Den Spargel schälen, in kleine Stücke schneiden und die Köpfe für die Einlage beiseite legen. Die Spargelstücke in zerlassener Butter ohne Farbe nehmen zu lassen kurz anschwitzen. Mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Mit Fond und Obers aufgießen, nochmals aufkochen lassen und dann 15–20 Minuten köcheln lassen. Mixen, abseihen und passieren. Währenddessen die Köpfe in wenig Salzwasser bissfest kochen. Nun die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss sowie Zucker würzig abschmecken und nach Belieben mit Mehlbutter, angerührter Stärke oder rohen, geriebenen Erdäpfel binden. Vor dem Anrichten mit kalten Butterflocken aufmixen. Spargelsuppe anrichten und die gekochten Spargelköpfe einlegen.

G a r n i t u r e m p f e h l u n g : als Einlage eignen sich in Backteig gebackene Spargelstückchen, gegarte Kalbsbriesröschen, gehacktes Orangeat, kross gebratene Fischfilets, Saiblingskaviar, mit Pilzen gebratene Brotcroûtons oder Karottenchips

TIP : Bereiten Sie aus den frischen, gesäuberten Spargelschalen einen Fond, der sich wunderbar zum Aufgießen eignet.
Eventuell 60 g Zwiebel oder Schalotten beim Anschwitzen noch dazu geben

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n :

■ Nach demselben Rezept lassen sich auch Cremesuppen aus Fenchel, Karotten, Fisolen, Zucchini, Karfiol, Mais, Erbsen, gelben Rüben, Broccoli, rotem oder gelbem Paprika, Lauch, Kürbis, Jungzwiebeln, Kraut, Spinat, Petersilwurzeln

oder Fisolen zubereiten, wobei Garungszeit und Flüssigkeitszugabe jeweils abgestimmt werden müssen.

■ Aromatisieren Sie die Suppe mit Kümmel, Zitronensaft, Muskatnuss, Lorbeerblatt, Gewürznelken, Dille, Kerbel, Petersilie, Basilikum, Bärlauch, Schnittlauch oder einem Schuss Weinbrand.

Sauerrahm oder Creme fraiche anstatt Obers, wer die Suppe schlanker möchte reduziert die Obersbeigabe und erhöht die Fondmenge

Aus gewaschenen Spargelschalen einen Spargelfond kochen und diesen als Aufguss nehmen

3 Dotter und etwas 100 ml Obers verrühren und damit legieren

Schuss Weinbrand

1 Scheibe Weißbrot mitkochen, nimmt dem Spargel die Bitterstoffe

1 cl Zitronensaft oder Orangensaft, nicht mehr kochen damit die Suppe nicht gerinnt

Etwas Weißwein durch Wermut ersetzen

Als Bindung ein rohe Kartoffel fein gerieben dazu geben und mitkochen

Spielereien: frisch geriebenen Ingwer, 1 EL Currypulver, Kokosmilch und Limettensaft

Bruttogewicht Spargel bei 400 g netto gewogen ca. 520 bis 550 g 

Spargelinfo
Eferdinger Spargel vom SPARGELHOF FAM. MAYER

Inn 7, 4070 Fraham, Tel: 07272/4175, www.spargelhof.at
Der Betrieb liegt inmitten des fruchtbaren Eferdinger Beckens. 

Die Schwerpunkte: Eferdinger Spargel, Eferdinger Landl-Erdäpfel weiters Industriegemüse für EFKO, Zuckerrüben, Weizen, Mais.. 

Seit 1988 konzentrieren wir uns auf den Spargelanbau und gehören somit zu den Pionieren in Oberösterreich. die Fläche ist inzwischen auf 11 ha angewachsen.

Hier im Eferdinger Becken haben wir die sandigen fruchtbaren Boden, die sich für den Spargelanbau am besten eignen. Produziert wird nach den strengen Richtlinien der Integrierten Produktion. Weiters sind wir EUREPGAP zertifiziert und mit dem AMA Gütesiegel ausgezeichnet. D.h. es erfolgen regelmäßige Kontrollen.

Zum Spargel … 

Die Spargelsaison beginnt ca. Mitte April und geht bis zur Sonnenwende( 24. Juni = Spargelsilvester). Das Spargelkraut (= Asparagus) wird über den Sommer bis in den Herbst hinein gepflegt und im Spätherbst gehäckselt. Für den weißen Spargel werden Dämme gezogen und mit Folie bedeckt. So können die ersten Sonnenstrahlen im Frühjahr optimal genutzt werden, der Boden heizt sich auf, und der Spargel „sprießt“ wieder. 

Der Spargel gehört zur Familie der Liliengewächse und ist eine mehrjähige Pflanze.

1. Jahr /Die Spargelpflanze wird gepflanzt. Pflege der Spargelkultur,  Pflanzenschutz und Unkrautbekämpfung; im Herbst wird das Spargelkraut gehäckselt.

2. Jahr / Pflege der Spargelkultur,  Pflanzenschutz und Unkrautbekämpfung; im Herbst wird das Spargelkraut gehäckselt.

3. Jahr/ Halbe Erntezeit /Pflege der Spargelkultur,  Pflanzenschutz und Unkrautbekämpfung; im Herbst wird das Spargelkraut gehäckselt.

4. und 5. Jahr normale Erntezeit anschließend  Pflege …

7.-8. Jahr Ernte >> je nach Kulturzustand.  
Je älter die Kultur ist, desto mehr Triebe wachsen, diese werden jedoch immer dünner.

Die Spargelverarbeitung spielt für die Qualität eine große Rolle: sofort nach der Ernte wird der Spargel schockgekühlt, gewaschen und sortiert. Sortiert wird nach Dicke, Farbe,  eschlossenes/offenes Köpfen, Geradlinigkeit…. 

Die verschiedenen Qualitätsklassen:

Bleichspargel:

Solo Ø + 20 mm

Solo b Ø + 20 mm (2. Qualität zu Solo >> Violett, etwas krumm, leicht geöffnete Köpfchen)

Classic Ø +16 mm

Classic fein Ø +12 mm

Suppe Ø -12 mm

Bruch

Spitzen

Grünspargel:

Solo Ø +18 mm

Classic Ø + 12mm

Suppenspargel Ø -12 mm

Während der Spargelsaison wird im eigenen Ab-Hof Verkauf – täglich frisch gestochener Spargel  - angeboten. Während der Spargelsaison haben wir täglich geöffnet!

Mo – Sa von 7.30 bis 19.00 Uhr ,Sonn – und Feiertagen von 8.30 bis 18.00 Uhr

Woran erkennt man frischen Spargel. 

Frischemerkmale sind das Köpfchen, das Schnittende und die Haut. Reibt man 2 Stangen aneinander so „quietscht“ der Spargel. 

Fit in den Frühling!

Spargel ist sehr gesund! Spargel enthält zahlreiche Vitamine und Mineralstoffe. Durch den hohen Gehalt an Asparaginsäure wirkt der Spargel entschlackend und ist ideal für eine angenehme Frühjahrskur geeignet. 
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