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Der besondere Genuss

Nur knapp drei Monate im Jahr dauert die Ernte des edlen
Gemises in der Region Schrobenhausen. Der Spargel macht
sich also rar und erhéht gerade dadurch seine Attraktivitat
fir alle Genussmenschen. Frischer Spargel - egal welcher
Klasse - besitzt den besten Geschmack und ist reich an
wertvollen Ballaststoffen, Vitaminen und Mineralien. Weil er
gleichzeitig entschlackend wirkt, gilt Spargel nicht nur als
sehr feiner, sondern auch als gesunder Genuss.

Von Anfang April bis spatestens zum 24. Juni konnen Sie fri-
schen Schrobenhausener Spargel g.g.A. direkt vom Erzeu-
ger im Anbaugebiet oder auch bei deren vielen Verkaufsstel-
len in Bayern kaufen.
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Der Boden macht’s

Der Schrobenhausener
Spargel ist berihmt
fir seinen kraftigen
Geschmack. Das liegt
an der speziellen Be-
schaffenheit des Bo-
dens in dieser Region.
Die Flugsandboden lassen den Spargel auch besonders gut
gedeihen: Mehr als 40 Prozent der bayerischen Spargelan-
bauflache liegen hier.

Die Einzigartigkeit des Schrobenhausener
Spargels g.g.A. wurde durch die Eintragung
SChmglf:rhgiTsener Lgeschiitzte geografische Angabe’(g.g.A.)von

der Europaischen Kommission bestatigt und
tragt seitdem das gelb-blaue g.g.A.-Zeichen.

Immer im Mittelpunkt

Wahrend der Erntezeit sieht man bereits frih am Morgen
die Spargelstecher auf den Feldern stehen, denn die zar-
ten weiBen Stangen werden noch in echter Handarbeit
aus dem Boden geholt. Aber auch im Rest des Jahres ist
der Spargel in Schrobenhausen prasent: Seit 1991 befin-
det sich dort das Europaische
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{Miinchen

In Schrobenhausen wird iberwiegend weiBer, aber auch
gruner und violetter Spargel angebaut.

WEISSER UND GRUNER SPARGEL

MIT KARTOFFELN UND GESCHMOLZENER BUTTER
ODER KRAUTERSAUCE

WeiBen Spargel sorgfaltig Tcm unterhalb vom Kopf bis zum
Schnittende schalen. Beim Griinspargel nur das untere Drittel
schalen. Die Spargelschalen und -abschnitte in Wasser ausko-
chenund abseihen. Den Spargelsud mit Salz, 1gestrichenem TL
Zucker und 1TL Butter abschmecken.

Den geschalten Spargel in den leicht kochenden Sud geben und
10-20 Minuten kochen (je nach Dicke der Stangen). Beim Griin-
spargel reichen 10-12 Minuten aus. Zur Garprobe Spargel tber
eine Gabel legen - biegt er sich elastisch, ist er gar; knickt er
durch, ist er zu weich.

Tipp: Spargel im Dampfgarer gegart ergibt einen intensiveren
Geschmack. Hierzu den geschalten Spargel in den gelochten
Einsatz legen und bei 100 °C 10-15 Minuten garen (je nach Dicke
der Stangen). Beim Grinspargel reichen 8-10 Minuten Garzeit.

Servieren: Den Spargel abtropfen lassen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten. Mit gekochten Salzkartoffeln anrich-
ten und mit Sauce servieren - dazu passt zum Beispiel gekoch-
ter Schinken oder ein paniertes Schnitzel.

Als warme Sauce empfiehlt sich geschmolzene heiBe Butter
oder eine feine Krautersauce. Fur die Krautersauce 30 g Butter
zerlaufen lassen, 30g Mehl unter standigem Ruhren hell an-
dinsten. Mit V21 kalter GemUsebrihe nach und nach aufgieBen
und unter standigem Rihren zum Kochen bringen. 10 Minuten
kocheln lassen. 2 Bund feingehackte Krauter kurz in der Sauce
ziehen lassen und mit 100 g Sahne, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Als kalte Sauce empfiehlt sich eine Frischkasesauce.

Wir winschen guten Appetit!




