GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN
TISCH KOMMT!

SPARGELRISOTTO

Zutaten (flir 2 Portionen)

1 Zwiebel (gewdrfelt) : 3
150 g Risottoreis ~—

1EL Butter www.gq-bayern.de
4 EL WeilBwein

500 ml Gemusebriihe

250 g weil3er Spargel

250 g griiner Spargel

500 ml Wasser

etwas Salz und Zucker

etwas Pfeffer

2 EL Pinienkerne

4 EL geriebener Parmesan

2 EL gehackter Kerbel

Weitere Informationen erhalten Sie unter:

Zubereitung (ca. 40 Min.)

Zwiebelwdrfel und Risottoreis in zerlassener Butter glasig an-
dunsten. Das Ganze mit Weilwein abléschen. So viel Gemuse-
brihe zugeben, dass der Reis nur bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze
ohne Abdeckung quellen lassen, bis die Briihe aufgesogen ist.
Ab und zu umrihren. Diesen Vorgang zweimal wiederholen, bis
die ganze Briihe vollstandig aufgesogen ist.

WeilBen Spargel ganz, grinen Spargel nur im unteren Drittel
schalen, holzige Enden abschneiden. Wasser mit Salz und Zucker
erhitzen und Spargel darin ca.10 Minuten kécheln (griinen Spargel
etwas kiirzer), bis er durch, aber noch bissfest ist. Pinienkerne

in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Spargel schrag in ca. 3cm
lange Stiicke schneiden und zusammen mit geriebenem Parmesan,
Pinienkernen und Kerbel unter den Reis mischen. Mit Pfeffer
wirzen und mit etwas gehobeltem Parmesan servieren.

Tipp:
Risotto pur genieRen oder als Beilage zu Fisch, Gefliigel oder
Lamm servieren.
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,GEPRUFTE QUALITAT - BAYERN” FUR SPARGEL

Wenn Sie bei Spargel auf Frische und Qualitat Wert legen
und wissen wollen, woher er kommt, dann achten Sie auf
das staatlich verliehene Qualitats- und Herkunftszeichen
~Gepriifte Qualitat - Bayern”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

a
MEHR SICHERHEIT DURCH EIN
DREISTUFIGES KONTROLLSYSTEM

¢ Eigenkontrollen auf allen
Produktionsebenen

¢ Betriebskontrollen durch zugelassene
externe Prifeinrichtungen

¢ Staatliche Systemkontrolle
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GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN TISCH KOMMT ...

~
MEHR TRANSPARENZ

¢ Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei landwirtschaftlichen Betrieben,
Abpackern, Handlern

¢ Eindeutige Kennzeichnung der GQ-Bayern-Ware

¢ Stufenlbergreifende Riickverfolgbarkeit

¥ J

4 .
KURZE WEGE UND MEHR QUALITAT

¢ Aus der Region — fiir die Region

¢ Verbot der Klarschlammausbringung

¢ Vorgabe spezifischer Lagertemperaturen

-

Ausflihrliche Infos zum Programm: www.gq-bayern.de

SPARGEL-
CREMESUPPE

Zutaten (fiir 4 Portionen)

500 g weilRer Spargel
1L Gemiisebriihe

1TL Zucker

etwas Zitronensaft

50 g Butter

2 kleine Schalotten

3 EL Mehl

100 ml WeiBwein

200 ml saure Sahne
etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung (ca. 20 Min.)

Den Spargel waschen und schalen. Schale mit der Gemise-
briihe, Zucker und Zitronensaft aufkochen und etwa 15 Minuten
bei leichter Hitze ziehen lassen. Absieben und den Spargelfond
abkuhlen lassen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, fein gehackte Schalotten
darin andunsten, mit Mehl bestauben und etwas anziehen
lassen (das Mehl muss aber hell bleiben). Unter Rihren mit
dem WeiBwein langsam abldéschen und den kalten Spargelfond
nachgielen. Das Ganze aufkochen lassen. Den Spargel in etwa
4-5 cm lange Stlcke schneiden und beigeben. Auf kleiner Hitze
ca. 45 Minuten ziehen lassen, bis der Spargel gar ist. Sahne
beigeben und mit dem Mixer plirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tipp:

Fir mehr Biss ein paar der gekochten Spargelspitzen ganz
lassen und unter die plirierte Suppe mischen. Mit goldbraun
gerosteten Brotwirfeln servieren.



