
















Asparagus Gratin (Spargelgratin)

Im April ist es wieder so weit... - Die Spargelzeit beginnt.
Königliches Gemüse oder auch essbares Elfenbein – so vielseitig die Vergleiche auch immer 
sind, so groß ist auch die Faszination der Feinschmecker.

Gutes gelingen und viel Spaß beim Nachkochen.

Guten Appetit! Eure haarfabrik!

Rezept: Asparagus Gratin (Spargelgratin) (6 Portionen)

2 EL Butter
2 EL Mehl
etwa 250 ml Milch
100 ml Hühnerbrühe (Instant)
50 g geriebener Käse
Salz und Pfeffer
600 g vorgegarter Grünspargel, abgetropft
4 hartgekochte Eier, in Scheiben
50 g Paniermehl
50 g geriebener Käse

Zubereitung:
Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen, Milch und Brühe angießen, mit Salz und  
Pfeffer abschmecken, Käse unterrühren. Spargel in eine Auflaufform schichten, mit hartgekochten 
Eischeiben dekorativ belegen. Soße darübergeben. Restlichen Käse mit Paniermehl mischen und 
darüberstreuen. Knapp 20 Minuten im Ofen bei 200 Grad überbacken.

Das Rezept wurde uns zur Verfügung gestellt von www.usa-kulinarisch.de, einer Umfangreichen 
Rezept-Datenbank mit Schwerpunkt auf die amerikanische Ess-Kultur. Vorbei schauen lohnt sich!

HAARFABRIKKOCHBUCH

Spargelig gut
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