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Norbert Bader [eitet seit 2003 als Kiichenchef
die kulinarischen Geschicke des Restaurants
Taverne am Sachsengang. Ausgezeichnet mit
einer Haube nach Gault Millau und zwei Sternen
nach A la carte sowie der Auszeichnung Aufsteiger
des Jahres 2005 versteht er es, seine Gaste
immer wieder aufs Neue zu begeistern.

Das Restaurant Taverne am Sachsengang

hat fiir seine Gaste 7 Tage die Woche von
12:00-15:00 Uhr und von 18:00-23:00 Uhr
geodffnet. Warme Kiiche von 12:00-14:00 Uhr
und von 18:30-21:30 Uhr. Tischreservierung
unter Tel: 02249-2901-80 oder unter
reservierung@sachsengang.co.at.
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23 Rezepte aus
~ der leichten und
fruhlingshaften
Kuche von
Haubenkoch

Norbert Bader.




Vorwort

Liebe Freunde der frihlingshaften
Spargelkiiche, liebe Feinschmecker
und Kochbegeisterte!

Noloing

ar®®
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Dem Marchfelder Spargel sagt man
allerlei Wunderdinge, wie etwa eine
aphrodisierende Wirkung nach. Seinen
Siegeszug in die heimische Kiiche

Seit 15 Jahren bereitet das Restaurant
Taverne am Sachsengang die allerfeinsten
Spargelgeniisse mit SoloFino Spargel zu.
Feinschmecker kénnen SoloFino Spargel

auch in folgenden Verkaufsstellen erwerben:

SOLOFINO Verkaufsstellen

2282 Markgrafneusied|
Altes Dorf 16
(taglich von 8:30 - 19:00 Uhr)

2281 Raasdorf
Altes Dorf 31
(taglich von 8:30 - 19:00 Uhr)

1060 Wien

Linke Wienzeile 72

(Mi.-Fr. von 9:00 - 18:00 Uhr,
Sa. von 8:00 - 13:00 Uhr)

3400 Klosterneuburg, Rathausplatz 24
“Vinothek Chorherren Klosterneuburg”
(Fr. von 9:00 - 18:00 Uhr,
Sa. von 9:00 - 17:00 Uhr)

2500 Baden, Véslauerstr. 73

bei “BMW - Bierbaum”

(wir erwarten Sie mit unserem Kuhlauto
jeden Samstag von 10:00 - 12.00 Uhr)

Spargeltelefon: 02248/2121
e-Mail: spargel@solofino.at
www,solofino.at

...den Gésten die Freude
vermitteln, die uns das
Kochen bereitet.

Kuchenchef & Haubenkoch
Norbert Bader

Norbert Bader s Genuss-Lounge

auf www.sachsengang.at

hat der Spargel vor 40 Jahren mit der
Eréffnung der Taverne am Sachsengang
angetreten.

Auf die Zubereitung kommt es an!
Marchfelder Spargel sollte so frisch wie
mdoglich verarbeitet werden. Morgens
gestochen und abends serviert. Achten
Sie beim Spargelkauf vor allem auf die
Qualitétsbezeichnung und fragen Sie
nach der Herkunft.

Die nachfolgenden Seiten stellen meine
absoluten Lieblings-Spargelrezepte dar.
Von klassisch bis kreativ, im Mittelpunkt
steht immer der Spargelgenuss. Gerne
stehe ich IThnen bei Fragen der Zubereit-
ung unter n.bader@sachsengang.co.at
zur Verfiigung und wiinsche Ihnen gutes
Gelingen.

ps. wenn fir Sie der reine Spargelgenuss
im Vordergrund steht freue ich mich, Sie
im Restaurant Taverne am Sachsengang

kulinarisch verwéhnen zu durfen.




Original Sachsengang-Spargelsud

Er besteht aus einer Mischung

von Salz, Zucker und Butter - ob
Sie nun die neutrale salzige

oder die suBlichere Geschmacks-
richtung bevorzugen, gilt es aus-
zuprobieren. Der Spargelgeschmack
wird intensiver, wenn Sie den weiBen
Zucker durch braunen Zucker
ersetzen; verwenden Sie eine
ungespritzte Zitrone, da nicht nur
der Saft, sondern auch die
ausgepresste Zitrone im Sud
mitgekocht wird. Die Butter

im Sud verfeinert den Geschmack
und wird kurz bevor Sie den Spargel
einlegen in den aufkochenden Sud
gegeben.Die Farbe sollte immer hell
und buttergelb sein; sobald der Sud
nach mehrmaligem Kochen leicht
braunlich wird, sollte er

erneuert werden, denn der
Geschmack ist bitter.

TIPP: Den Spargelfond unbedingt
aufheben. Wenn er die buttergelbe
Farbe noch nicht verloren hat, bietet er
die Basis fiir alle Saucen und Suppen!

Spargelfond Sachsengang
ZUTATEN

Fur 2 kg Spargel: 5 L Wasser
250 g Butter, 125 g Salz

125 g brauner Zucker,

250 g weiBer Zucker

1 Orangenscheibe

Saft einer Zitrone

Neutraler Spargelfond

ZUTATEN

Fur 2 kg Spargel: 5 L Wasser

125 g Salz, 375 g weiBer Zucker,

2 Zitronen, eine 2 cm dicke Scheibe
WeiBbrot, welche die eventuell
vorhandenen Bitterstoffe im Spargel
neutralisiert.

Asiatischer Spargelsalat

Spargel funf Minuten lang démpfen, bis er gerade
zart, aber noch kraftig ist. Aussen herum sollte er
durchscheinend, innen aber immer noch
undurchsichtig sein. Spargel sofort in Eiswasser legen,
bis er kalt ist, danach in ein Sieb geben. Die
Dressing-Zutaten in einem Mixer cremig rdhren.

Auf jeden Teller etwas Dressing giessen und die
Spargelspitzen darauf anrichten. Mit kleingehackten
Tomaten und einer Prise Sesamkdrner gamieren

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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ZUTATEN

225 g Spargelspitzen

2 Tl. Entkernte Tomaten

klein gehackt

Sesamkorner zum Garnieren

Fdr _das Dressing:

2 El. Eingelegter Ingwer

sehr fein gewiegt

1frische rote Chilischote oder

1 El. Fein gehackter roter Paprika
1 Knoblauchzehe geschalt

2 El. Reisessig

4 El. Olivendl

2 El. Reines Sesamal

2 TI. Tomaten in Ol eingelegt
fein gehackt sonnengetrocknet
1 El. Balsamico-Essig

2 El. Frischer Koriander

fein gewiegt

HELP-SERVICE
inklusive!

von 10:00-12:00

und 18:00-20:00

n co.at




Frischkaseterrine mit Spargel u. Lachs

ZUTATEN

Fr die Terrine:

200 g Lachsfilet

500 ml Wasser

2 El. Essig

500 g griner Spargel

Wasser

1 Prise Zucker

20 g Butter

900 g Frischkase

2 El. Zitronensaft

2 El. Walnussol

1 El. Mittelscharfer Senf

10 Bl. WeiBe Gelatine aufgelost
250 ml Sahne steif geschlagen
2 El. Kerbel gehackt

2 Bd. gehackter Schnittlauch
Salz, WeiBer Pfeffer

Fdr die Remoulade:

200 g Salatgurke fein gewdrfelt
100 g Suss saure Gurkenhappen
fein gewdlrfelt

1 Frdhlingszwiebel in

Ringe geschnitten

125 g Mayonnaise

3 El. Sahnejoghurt

1 El.Mittelscharfer Senf

1/2 El. Gefrockneter Estragon
Salz, Weisser Pfeffer

Das Wasser mit Salz & Essig zum Kochen
bringen und das Lachsfilet darin 7 Minuten
pochieren. Den Spargel schdlen und das
untere Drittel in 3 cm lange Sticke
schneiden. Wasser mit Salz, Zucker u. Butter
zum Kochen bringen. Zuerst die Spargel-
sticke ca.12 Minuten darin garen, dann die
Spargelkdpfe zugeben und ca. 8 Minuten
garen. Spargel aus dem Sud nehmen und
kalt werden lassen. Frischké&se, Zitronensaft,
Walnussdl & Senf glattrihren, die Gelatine
unterrhren. Sahne, Krauter & Spargelstiicke
unterheben und abschmecken. Eine
Kastenkuchenform feften und 1/3 der
Frischkdsemasse, dann 1/2 der Spargel-
kopfe, dann knapp 1/3 der Frischkésemasse,
dann das Lachsfilet, dann ein wenig
Frischkdsemasse, dann die restlichen
Spargelkdpfe und zum Schluss die restliche
Frischkdsemasse einschichten. Fur die
Remoulade alle Zutaten miteinander ver-
mischen und mit der Terine auf einem
flachen Teller anrichten.

Spargelmousse

ZUTATEN

200 gekochter Spargel
ohne Kopfe

150 g feste Bechamel aus
Spargelfond & Obers

70 g gekidarte Butter lauwarm
7 Blatter Gelatine

150 g geschlagenes Obers
2 cl Zitronensaft

Salz & weisser Pfeffer

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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Spargel sorgfaltig schalen und mit etwas
Zucker und Butter im Salzwasser kochen,
herausnehmen, die Kdpfe abschneiden,
sofort ins Eiswasser legen und als Garnitur
aufheben. Die Spargelstangen noch etwas
nachkochen, in Sticke schneiden und
ganz fein faschieren. Mit dem Fond eine
feste Bechamel zubereiten, die Spargel-
masse zusammen mit der heien Bechamel
purieren bzw. aufmixen, durch ein Haarsieb
passieren, die lauwarme Butter langsam
einlaufen lassen. Die Gelatine einweichen,
gut ausdricken, erwérmen und ebenfalls
zufigen. AnschlieBend die Masse kihlen,
abschmecken, mit dem geschlagenen
Obers vermengen und kalt stellen. Das
Mousse ca. 6 Stunden lang kuhl stellen.

In ein hohes Stilglas dressieren, mit grinen
Spargelkdpfen gamieren. Passend dazu
eine Kerbelsauce bestehend aus
Sauerrahm, Salz, Pfeffer und frischem
Kerbel.

HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

n.b co.at




Spargel-Crépes mit Friihlingsmorcheln

Fur den Teig alle Zutaten verrdhren und 15 Minuten
ruhen lassen. Danach in einer Pfanne pro Person
zwei kleine Crépes backen, auf Kichenpapier legen
und abkuihlen lassen.

Von den Morcheln die Stiele entfernen, unter
flieBendem Wasser sorgfditig von allem Sand
befreien, abtropfen und grob wurfeln. Den Spargel
waschen, schdlen, die unferen Enden abschneiden,
die Stangen grob wurfeln und in Salzwasser weich
kochen. Fur die Fullung Schalottenwurfelchen in Butter
weichdunsten, die Morcheln zugeben, mit wenig
Mehl stauben, mit Wein & Bouillon abléschen,
wulrzen und zugedeckt weich kécheln. Danach auf
ein Sieb geben, den Fond mit Creme fraiche
aufflllen, nochmals aufkochen und abschmecken,
mit den Morchel- und Spargelwurfeln vermischen.
Fur die Sauce fein geschnittene Schalotten in Butter
anziehen lassen , den Knoblauch sowie die
gezupften Kréuter zugeben, mit Bouillon auffllen,
aufkochen und purieren. Durch ein feines Sieb zurick
in den Topf passieren, den Rahm zufigen, sémig
reduzieren und abschmecken. Zum Schluss ein
nussgrosses Stuck kalter Butter einrdhren.

Die Fullung auf die Crépes verteilen, aufrollen,

in eine mit Butter ausgestrichene Auflaufform

legen, mit der Sauce nappieren und 12 - 15 Minuten
im vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze heiss
werden lassen (nicht Uberbacken). Mit Krdutem
gamiert servieren!

ZUTATEN

Teig:

80 g Mehl

2 dI Milch

2 Eier

2 El. Sonnenblumendl
Salz

Muskart

Fullung

500 g frische Morcheln
500 g weisser Spargel
20 g Butter

1 Schalotte

Mehl

1 /2 dl WeiBwein

1 dlI Geflugelbouillon
2 dl Creme fraiche
Salz

Pfeffer

Sauce:

20 g Butter

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
2 Bund Petersilie
Basilikumblétter
Estragonblatter

2 dl Bouillon

2 dl Rahm

Spargel aus dem WOK

Spargel wie Ublich putzen, holzige Enden
abschneiden. Etwas Ol im Wok erhitzen und
den in 2 cm geschnitfenen, rohen Spargel
mit den Karottenstreifen in den Wok geben.
Die in warmes Wasser eingelegten Glasnudlien
beimengen. Mit etwas Salz & Pfeffer wirzen
und bei gelegentlichem Schwenken
zugedeckt funf Minuten garen.

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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ZUTATEN

500 g gruner Spargel

Salz, Pfeffer

etwas Walnussol

1 Karoften in Streifen geschnitten
50 g Sojasprossen

100 g Glasnudeln

HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

n.bad co.at




ZUTATEN

2 kg frischer Spargel
weiB und griin

5 L Wasser

250 g Butter, 125 g Salz
125 g brauner Zucker,
250 g weiBer Zucker

1 Orangenscheibe

Saft einer Zitrone

200 g Bérlauchschinken
200 g Heurige
Petersilie, 50 g Butter

Broselbutter

80 g Butter

50 g Semmelbrosel
Salz

Eibutter

2 Eier

200 g Butterschmalz
Salz, weiBer Pfeffer

Sauce Hollandaise
2 Dotter

200 g Butter

1 EL WeiBwein

2 EL Spargelfond
Salz, Pfeffer
Datteloberssauce
250 g Datteln

1 Schalotte

1/2 | Fond oder Suppe
1/4 | Obers
Ingweroberssauce
1 Schalotte
11/16 | WeiBwein
1/4 | Ober
frischer Ingwer

Spargeltischbuffet

Zubereitung des Spargel-Suds nach Rezept von Seite 3. Fur die
Bréselbutter die Butter zerlassen und die Brésel mit dem Salz bei-
mengen. Fur die Eibutter die 8 Minuten gekochten Eier mit einer
Gabel zerdrucken, salzen, mit dem flussigen Butterschmailz ver-
mischen. Fur die Sauce Hollandaise Butter schmelzen, auf ca.
40°C erwdrmen. Dotter, FlUssigkeit, Salz, Zitrone Uber heiRem
Dampf sehr dickschaumig aufschlagen, anschlie®end ge-
kiérte Butter unter standigem Schlagen langsam einflie@en
lassen und zu einer sémigen, dicken Sauce schlagen, ab-
schmecken. Sofort mit dem heiBen Spargel servieren. Flr die
Datteloberssauce Schalotten in Butter anschwitzen, die ent-
kernten, enthduteten und halbierten Datteln dazugeben, den

Fond einflieBen lassen und etwas einkochen, mit Obers vollenden

und wulrzen.

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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Fur die Ingweroberssauce Schalotten in Butter anschwitzen,
mit WeiBwein abldschen, einreduzieren, mit Obers auf-
gieBen, vor dem Anrichten den frisch geriebenen Ingwer
beigeben - nicht nochmals aufkochen, der Ingwer wird dann
zu scharf.

Heurige Kartoffel kochen, schédlen und in Butter mit Pertersilie
schwenken. Den Spargel mit dinngeschnittenem Bérlauch-
schinken, Heurige Kartoffeln und den Saucen arrangieren und
heil servieren.

HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

n.bad co.at




Grines Spargeleis
CremeSU ppe Vom We|ssen & gru nen ZUTATEN Den weiBen Spargel schdlen & weichkochen.

3/4 L Milch Von dem grunen Spargel nur die Endstlcke

M a rch fe | d S pa rg el 12 Dofter  abschneiden und mit Schale weichkochen. Den

180 g Zucker gesamten Spargel fein purieren und falls ndtig
1 Prise Salz durch ein Sieb streichen. Es solite ca. 2/3 des

ZUTATEN  Geschditen Spargel in 1 L Salzwasser weich 200 g Creme Fraiche  Rohgewichtes tbrigbleiben. Milch und Zucker
250 g Suppen- oder kochen, Sud abseihen und aufheben. Butter 400 g WeiBer Spargel  aufkochen, die Dotter mit dem Salz glattriihren
Bruchspargel schmelzen, Zwiebel glacieren, Mehl beigeben, 300 g Griiner Spargel  und ca 1/3 der kochenden Milch unter Riihren
1 L Spargelfond (Sud) anschwitzen, mit Sud und Obers aufgieBen, in die Dottermasse geben. AnschlieBend die
30 g Butter glatt rihren, kurz aufkochen. Spargelkdpfe Mischung in die kochende Milch geben und so
30 g Zwiebel- abtrennen, Spargelstangen in Sticke schneiden, lange weitererhitzen, bis die Fllissigkeit andickt.
fein geschnitten  der Suppe beigeben und ca. 25 Min. kécheln, Das geht relativ schnell und die Masse darf dabei
20 g Mehl glatt danach mixen & passieren;  Spargelkopfe auf keinem Fall kochen! Sofort aus dem Topf in ein
1/41 Obers als Einlage verwenden! anderes Gefél umiflllen (durch ein Sieb), und
Salz, Pfeffer kaltstellen (in Eiswasser). Unter die kalte
Zucker & Muskat Eisgrundmasse die Creme Fraiche und das

Spargelpuree geben und die Masse in einer
Eismaschine frieren.

Eingemachter Stangenspargel

Die Spargeln groBzlgig schdlen, so dass alles Holzige  ZUTATEN
entfernt wird und auf die Hohe der Glaser zuschneiden 4 kg Spargel
4 | Wasser mit Zitronensdure aufkochen und die 4 | Wasser
Spargeln mit einem Tuch bedeckt 3 Minuten sanft 2 g Zitronensdure
kochen. AnschlieBend in ein Becken mit kaltem 2 | Wasser
= - Wasser legen und einige Zeit mit fieBendem kaltem 20 g Salz
Wasser kihlen. Die gut abgetropften Spargeln mit der 10 g Zucker
Spitze voran so dicht wie moglich in Glaser fullen. Die 1 El. Zitronensaft
Gldser zum Einfullen waagrecht halten, vor allem um  Schalenstreifen von
die Spargelspitzen nicht zu beschadigen. 2 | Wasser, 5 Bio-Zitronen
Salz, Zucker und Zitronensaft aufkochen und Uber die 5 Einmachgldser (11)
Spargeln gieBen. Zuletzt die Zitronenschalenstlicke auf
die Glaser verteilen und die Deckel gut schlieBen. In
ein heiBes Wasserbad stellen und bei 98 Grad
50 - 60 Minuten pasteurisieren lassen. Herausnehmen
und auskuhlen lassen. Diese Spargeln sind bis 1 Jahr

haitbar! HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

n.b co.at
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Wels auf jungem Blattspinat
u. Spargelsabayone

Spargel waschen und mit Spargelschdler schdalen.
Spargelspitzen nicht schdlen. Spargel wrfelig
schneiden. AnschlieBend mit 2 El Butter farblos
anschwitzen, Stemanis hinzufigen und mit
WeiBwein abldschen, mit Fischfond aufgieBen und
kurz weichdunsten lassen. Zum Schluss noch 2 El
Butter einarbeiten. Welsfilet salzen, auf der Hautseite
mit Senf bestreichen und in Brésel andricken.

In einer Pfanne Ol erhitzen, die Filets auf der
Broselseite goldgelb braten. Auf einem Teller

2 El Butter geben und die gebratenen Filets
drauflegen. Im Backrohr bei 160 °C fertig braten.
Butter in einem Topf leicht braun werden lassen,
jungen geputzten Spinat beigeben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen. 2 Eidotter mit Schuss Wein Uber
Wasserdampf schaumig zu einer dicken Sabayone
aufschlagen. Kurz vor dem anrichten die Sabayone
mit Spargel verrthren. Blaftspinat mittig auf warmen
Teller anrichten!

ZUTATEN

4 Welsfilet & 140 g ohne Haut
8 Stk. Spargel

600 g junger Blattspinat
1/8 It. WeiBwein

250 g Butter

2 Eier

0.1 It. Fischfond
WeiBbrotbrosel

Ol zum Braten

Senf, Sternanis

Muskat

Feuilleté von Spargel u.
Steinbutt in Kerbelschaum

Spargel bissfest kochen. Blatterteig auf etwa 4 mm
Starke ausrollen, in 4 Rechtecke etwa 7 x 15 cm
schneiden, mit Eigelb bestreichen und backen.

Steinbutt in vier Portionen schneiden und Uber
Dampf dunsten. Spargelfond mit dem Riesling
und feingehackten Schalotten aufkochen und
auf die Halfte einkochen. Kalte Butter in kleinen

Stcken mit dem Schneebesen in den Fond
einschlagen. Mit Pfeffer, Salz und Zitrone
abschmecken, nicht mehr kochen.

Creme fraiche unterziehen und die feingezupften

Kerbelblatter einstreuen. Blatterteig der Lange

nach halbieren, Spargel halbieren und auf den
Blatterteigboden legen, darauf je ein Stlick
Steinbutt, Bl&tterteigdeckel auflegen und auf dem
Teller mit der Sauce anrichten.

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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ZUTATEN

32 Stk. Marchfeldspargel
Klasse 1

200 g Steinbuttfilet
180 g Blatterteig

1 Eigelb

6 cl Spargelfond

6 cl Riesling frocken
1 Schalofte

1 Bund Kerbel

200 g Butter

1/2 Zitrone

1 El. Creme fraiche
Salz, Pfeffer

REZEPTE-TIPP
von Stargast
Uschi Fellner




Zarte Gemuiselasagne mit Spargel
u. frischen Krautern

ZUTATEN
Lasagnebidatter

220 g Hartweizenmehl
80 g Dinkelmehl

3 Eier

3 Eigelb

1/2 TI. Olivendl

1 Prise Salz

Wasser nach Bedarf
Salzwasser

Fdllung:
5 Karotten

5 Zucchini

Frische Krauter

(Dill, Schnittlauch)

3/4 L Obers steifschlagen
Krautersalz

WeiBer Pfeffer

Butter, Parmesan

Zum Garnieren:
400 g Spargel gekocht
Frische Krauter

Aus den Lasagneblatter-Zutaten einen Teig
zubereiten u. zu Lasagneblatter verarbeiten.
Lasagnebldtter “al dente” (bissfest) in Salzwasser
kochen. Die gut gewaschenen Karotten und
Zucchini Iédngs in diinne Scheiben schneiden,

Uber Dampf “al dente” garen (Zucchini ca. 1/2 Min.
Karotten ca. 1 Minute) und kurz abschrecken. Die
Krauter fein schneiden, mit dem geschlagenen
Obers vermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Eine Gratinform mit Butter ausstreichen
und die Zutaten schichtweise einflllen: Den
Abschluss bildet eine Nudelschicht, mit Krauterrahm
und Parmesan bedeckt. Die Gemuselasagne im
vorgeheizten Ofen 10 - 15 Minuten bei 210 °C
backen, in Stucke teilen und mit gekochtem
Spargel & Krauterm dekorieren.

Scampi - Spargel - Gratin

ZUTATEN
750 g WeiBer Spargel
750 g Griiner Spargel

Salz
3 El. Butter
1 TI. Zucker

250 g Geschélte Scampi
4 feste Tomaten
125 g Mozzarella
2 El. Basilikumblatter in

feine Scheiben geschnitten
2 El. Olivendl kaltgepresst

schwarzer Pfeffer
Cayennepfeffer

Norbert Bader s Genuss-Lounge
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Den Spargel waschen & putzen. Die weiBen
Spargelstangen ganz, die grinen nur im unteren
Drittel schédlen. Reichlich Salzwasser in einem
grossen Topf aufkochen, 2 El. Butter und den
Zucker zugeben. Zuerst den weiBen Spargel
hineinlegen und je nach Dicke der Stangen

8-12 Minuten garen. Ihn dann herausnehmen
und gut abtropfen lassen. Anschliessend den
grinen Spargel in das Kochwasser geben und je
nach Dicke der Stangen etwa 15 Minuten garen
und danach gut abtropfen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad vorheizen. Eine groBe, eckige
Gratinform mit der restlichen Butter ausfetten.
Abwechselnd je einige weiBe und griine Spargel-
stangen hineingeben. Die Scampi entdarmen,

in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen

und gut abtropfen lassen. Die Tomaten waschen,
von den Stielansatzen befreien und achteln.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in diinne
schmale Streifen schneiden. Die Tomatenspalten
zwischen die Enden der Spargelstangen legen.
Die Scampi und die Basilikumstreifen
vermischen und gleichmaBig Gber den Spargel
geben. Die Mozarellastreifen tber die Scampi
und den Spargel streuen, das Olivendl darlber
traufeln und alles mit schwarzem Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Form auf der
mittleren Einschubleiste in den Ofen schieben
und etwa 15 Minuten gratinieren!

HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

n.bad co.at




Lauwarmer Spargel mit
Vinaigrette u. Scampi

ZUTATEN

24 Spargelstangen
weiB & grin

1 Zitronenscheibe

Far die Vinaigrette

250 ml Kalbsfond auf

3 El. Einkochen

2 Fruhlingszwiebeln

50 ml Sherryessig

70 ml Walnussol

1 Knoblauchzehe

1/2 TI. Salz

weiler Pfeffer gemahlen
2 cl Sherry Amontillado

Fir die Scampi

12 Scampischwénze
Salz, Weiler Pfeffer
30 g Butter

Zum Garnieren

1 Handvoll Léwenzahn
oder Rauke
Zitronenmelisse

Von beiden Spargelsorten das untere Ende
abschneiden, die weissen Stangen mit einem
Spargelschdler von oben nach unten schalen,
den grinen Spargel nur schalen, wenn die
Schale sehr dick ist. Beide Sorten zu kleinen
BUndeln binden und in kochendem Salzwasser
mit der Zitronenscheibe in 10 bis 15 Minuten

gar kochen. Herausnehmen und warmstellen.

FUr die Vinaigrette den Kalbsfond in einer
Kasserolle bei mittlerer Hitze einkochen. Die
Fruhlingszwiebeln waschen und in Scheiben
schneiden. In einer Schussel den reduzierten
Fond mit Sherryessig und dem Walnussol
verrihren. Die Knoblauchzehe schdlen, ganz

fein hacken und zufugen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und den Sherry Amontillado unterrihren.
Die Fruhlingszwiebelringe unter die

Vinaigrette mischen. Die Scampi mit einem
scharfen Messer auf der Unterseite aufschneiden
und die Schale mit beiden Handen auseinander-
drlcken, damit das Schwanzfleisch herauskommt.
An der Oberseite leicht einschneiden und den
Darm entfernen. Ganz leicht mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Scampischwdanze darin von allen Seiten kurz
goldbraun braten. Den Salat waschen und mit den
lauwarmen Spargelstangen auf Tellem anrichten,

ZUTATEN
1 kg Marchfelder Spargel
250 g Morcheln

die gebratenen Scampischwanze darauflegen, 1721 Fond o] dseigimg
alles mit der Vinaigrette Uberziehen und mit der a1 Oggrs

i i i |
Zifronenmelisse garnieren! 4 Stk Wachteln & 250 g

Ol und Butter zum Braten
1 Rosmarinzweig
Salz & Pfeffer

Weisser Spargel auf
mit Wachtelbristchen

A

Morchelrahm

Die Wachtelbrust vom Rucken her vorsichtig von
den Knochen l6sen. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und in Ol - Buttergemisch rundherum anbraten.
Die Schalotten in Butter anschwitzen, die geputzten
und gewaschenen Morcheln beigeben, den

Fond einflieRen lassen und etwas einkochen, mit
Obers vollenden und wirzen. Den gekochten
Spargel am Teller anrichten und mit der Sauce
nappieren, die Wachteln draufsetzen und mit
Rosmarin gamieren!

HELP-SERVICE
inklusive!

von 10:00-12:00

und 18:00-20:00

n co.at

Norbert Bader s Genuss-Lounge

auf www.sachsengang.at




Risotto mit grinem Spargel,
Scampi & Prosecco

Spargel am unteren Ende schdlen und in schrage, ca. 1/2 cm longe
Stucke schneiden. Die Scompi ous der Schale brechen. Die Scholotten
in Ol glesig cnschwitzen, Den Reis deru geben und mit shwes Brithe
cklézchen, Den zeladsstten Kiduterwifel deeu geleen und die
Flissigket sinreduzisren leesen, Immer wiedsr cwechssing mit
Proseceo & Bilhe cbléechen, bk die gesomte Fllssighket verbraucht st
Rectto cschmecken, Olivendl erhitzen und die Spargektongen dorin
bei sehwocher Hitze ondonsten, Wit Sok & Pleffer wizen, Die Scompi
wilrzen, mit Zittonensoft betréufein & in Butter braten. Mosconpone,
Sporgektickes und Kiduter unter den Riscto heteen, von der Herdplotte
nehmen und noch kurz nochouellen lessen, Parmmeson unterlhren und
in tigfe Teller flllen. Mt den Scompi balegen und mit Petesilie bestreuen!

ZUTATEN
400 g Griner Spargel
20 Scampi
2 El. Olivendl
112 L Gemisetiihs hseil
4 El schalotterwlintal
20 g Butter
1/2 Kréuterwirfel
[Petesilie-Knoblauch)
200 g Riscttoreis
125 ml Preescco
1 El Mascarpons
Suilz, Plaffer ’
1T Estragontbldtter S
(frischy
T EL Zitronens off ~ i
30 g Parmes an gerieben
1 El Petersilie gehackt

ZUTATEN

300 g Spargel

100 g geschalte Krabben
2 El. Sahne

1 TI. Frische Dille
Cayennepfeffer

1 El. Cognac

3 Eiwei

Fett zum Ausfetten
der Souffleform

1 frisches Baguette

Spargelsouffle

Den Spargel schdlen, so dass keine holzigen Teile mehr an

ihm sind und im Salzwasser 10 Minuten kochen. Heraus-
nehmen und gut abtrocknen und abkuhlen lassen. Den
erkalteten Spargel im Mixer purieren, bis er ganz glatt ist. Die
Krabben zugeben, ebenfalls die Sahne und alles zu einer
glatten Masse purieren. Mit Dill, einem Hauch Cayennepfeffer
und Cognac wurzen. Das Eiwei unter Zugabe von etwas Salz
50 steifschlagen, dass es schnittfest ist. Die Spargelkrabben-
masse in eine hohe Schussel geben, das Eiweil grundlich
unterrlhren , so dass keine EiweiBinseln zurlckbleiben. Im
Kuhlschrank einige Minuten ruhen lassen. Inzwischen 4 kleine
Souffleformen leicht mit Ol bestreichen. Die Soufflernasse in
hitzebestandige Formchen fullen, mit Alufolie verschlieBen

und im Wasserbad - am einfachsten in der mit Wasser befulite
Fettpfanne des Backofens pochieren. Das Backrohr sollte auf
200°C vorgeheizten werden. Ist die Oberflache fest und zugleich
elastisch, die Souffles herausnehmen, mit einem spitzen Messer
|8sen, stlrzen und sofort servieren! Dazu eine Dillsauce mit
Baguette servieren.

Rucolacreme mit Spargelsackchen

ZUTATEN

Suppe:

3 Schalotten, 80 g Butter
1/16 L Weisswein

1/2 L Hihnerfond

1/2 L Kalbsfond

1/8 L Creme fraiche

250 g Rucola

Salz, Pfeffer & Zitrone

Spargelséckchen:
1 Strudelteigblatt

125 g gekochter Spargel
1 Schalotte, 50 g Topfen
Ol zum Herausbacken

Fur die Suppe die Schalotten in Butter anschwitzen, mit Weil-
wein abléschen und einkochen, mit Hihner- und Kalbsfond
aufgieBen. Obers & Creme fraiche dazugeben. Alles um ein
Viertel einkochen. Mit dem Rucola aufmixen, passieren

und abschmecken. Fur die Strudelséckehen die Schalotte in
Butfter anschwitzen, den geschnittenen Spargel zugeben und
anschlieBend mit dem Topfen vermengen. Den Strudelteig in
12 x 12 cm groBe Quadrate schneiden, mit Butter bestreichen,
teeldffelgroe Haufchen draufsetzen und zu einem Séckchen
zusammendrehen und in Ol herausbacken.

HELP-SERVICE

inklusive!

von 10:00-12:00

Norbert Bader s Genuss-Lounge _ e ROV,

co.at

auf www.sachsengang.at




Spargelravioli

Alle Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten,
kdhl eine 1/2 Stunde rasten lassen. Wahrend
der Teig rastet, die klein geschnittenen
Schalotten mit dem Spinat sautieren. Den
gekochten Spargel in Wirfel schneiden , mit
dem Spinat vermengen & abkuhlen lassen.
Danach mit Ricotta, Ei, Creme fraiche zu
einer cremigen Masse verarbeiten. Den Teig
dunn ausrollen und mit Dotter bestreichen, die
Spargelfulle nun in kleinen Haufchen - mit
einem Kaffeeldffel - nebeneinander auf die
Halfte des Teiges setzen, danach die leere
Hdlfte des Teiges dardberschlagen, mit einem
Ausstecher die Ravioli ausstechen, die Rander
noch gut zusammendricken, damit sie sich
beim Kochen nicht &ffnen. In gesalzenem
Wasser ca. 4 Minuten kochen, mit

gebraunter Butter und frischen Krdutern servieren.

Spargel “PU

ZUTATEN

300 g glattes Mehl
150 g griffiges Mehl
1Ei

1 Dotter

1/16 - 1/8 | Milch
etwas Ol & Salz

Fllle:

500 g frischer
Marchfelder Spargel
gekocht

150 g Spinat

100 g Ricotta

1 El Creme fraiche
1Ei

1 Schalotte

Salz, Pfeffer, Muskat,
etwas Zucker

RII

ZUTATEN Spargel und Erdépfel schdlen und jeweils
20 Stk. Spargel Klasse Aal 5 Stk. Spargel & 5 Stk. Erddpfel in Pergament

20 Stk. Babykartoffeln  mit etwas Butter & Salz

einschlagen und

1 Bund Petersilie 40 Minuten im Backofen bei 180°C backen.
etwas Butter & Salz

Lammricken rosa gebraten
auf Spargelgrostl

ZUTATEN

4 Stk. Lammkrone & 200 g
8 Stk. Weisser Spargel

4 Stk. Gruner Spargel

1 kg festkochende Erddpfel
Gemusefond

Salz, Pfeffer & Thymian

Ol & Olivendl

Norbert Bader s Genuss-Lounge

auf www.sachsengang.at

Spargel waschen, schdlen und das untere Ende
des Spargels abschneiden. Kartoffel im Wasser mit
etwas Salz kochen. Lammirtcken in einer Pfanne

mit Ol anbraten, anschlieBend im Backrohr bei
180°C 4 - 5 Minuten braten, danach bei 80°C

5 Minuten rasten lassen! Den Spargel im Spargelfond
kochen. Die Kartoffel feinwlrfelig schneiden. Den
gekochten Spargel in 1 cm groRe Sticke schneiden
und mit den Kartoffeln in einer Pfanne mit O und
Thymian anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und 1 El Butter
verfeinern, nochmals kurz umrhren und auf Teller
anrichten. Lamm in der Mitte durchschneiden und
auf das Grostl draufsetzen. Mit Thymianstanger
garmieren!

HELP-SERVICE

inklusive!
von 10:00-12:00
und 18:00-20:00

co.at




Karamellisierte Spargelspitzen
mit Limetten-Wodka Parfait

2 Dotter und 2 ganze Eier kalt schaumig schlagen,
Limettensaft und Wodka einrihren. Schlagobers
halbfest schlagen und unterziehen. Die Masse

in eine l&ngliche, schmale Form streichen und

4 Stunden in den Tiefkuhler stellen.

Spargel schalen, in SUBwein weich kochen,

5 dag Zucker karamellisieren, mit 2 ¢l Wasser
aufgieBen. Spargelspitzen mit Karamell Uberziehen,
Parfait stlrzen und in restlichem braunen

Zucker walzen, mit einem scharfen Messer
aufschneiden und anrichten!

ZUTATEN

8 Stangen Marchfelder Spargel
1/4 1t. Schlagobers

4 cl Wodka

2 Stk. Limetten

4 Eier

1/8 1 SUBwein

10 dag brauner Zucker

Spargel - Erdbeerstrudel

ZUTATEN

1 kg Marchfelder Spargel
400 g Erdbeeren

150 g Biskuittebrdsel gerdstet
80 g Butter

200 g Kristallzucker

100 g Butter zum Bestreichen
Strudelteig

Zitronensaft

Eidotter zum Bestreichen

Spargel mit etwas mehr Zucker als Ublich knackig
kochen, in kleine Stlcke schneiden und mit den
geviertelten Erdbeeren, den gerdsteten
Zuckerbroseln & dem restlichen Zucker vermengen
und mit Zitronensaft abschmecken, den aufgelegten
Strudelteig mit zerlassener Butter bestreichen,
Spargel - Erdbeermasse in den Strudelteig flllen,
rollen, mit Eidotter bestreichen und bei 180°C ca.
20 - 25 Minuten backen. Servieren Sie den Strudel
auf weiBer Schokoladensauce und fruchtigem
Erdbeermark.

inklusive!

von 10:00-12:00

HELP-SERVICE

und 18:00-20:00

co.at

Norbert Bader s Genuss-Lounge

auf www.sachsengang.at




