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Herkunft und Geschichte  
des Spargels 

____________________________________________________________ 
 

 

Spargel erreicht Europa 

Ursprünglich stammt der 
Spargel aus Kleinasien. Zu-
nächst verbreitete er sich 
von dort aus im gesamten 
Mittelmeerraum, bis er 
schließlich mit den römi-
schen Feldzügen im gesam-
ten Römischen Reich, also 
auch im damaligen Germa-
nien, dem heutigen Mittel-
europa, bekannt wurde. 
Man sagte schon damals 
dem Spargel wundersame 
Kräfte nach. So trugen 
Bräute im antiken Grie-
chenland einen Kranz aus 
wildem Spargel und junge 
Römer hängten sich Spar-
gelstangen als Liebesamu-
lett um den Hals. In einem 
alten Apothekerbuch findet 
sich der Satz: “Spargel in 
der Speise genossen, bringt 
lustige Begier den Männ-
lein.” Bevor er als delikates 
Gemüse entdeckt wurde, 
wusste man um den Ge-
sundheitswert des Spargels, 
der deshalb botanisch As-
paragus officinalis genannt 
wurde. Die Pflanze gehört 
zu den Liliengewächsen, 
wie etwa Zwiebeln, Knob-
lauch, Porree und Schnitt-
lauch, die im Garten nicht 

direkt neben dem Spargel-
beet angebaut werden dür-
fen. 
 

Botanik 
Weltweit finden sich 160 
bis 300 Arten von Spargel.  
Der Spargel ist eine mehr-
jährige Staude, dessen 
Wurzelstock etwa 35 cm 
tief unter der Erdoberfläche 
überwintert. Im Frühjahr 
treibt er Sprosse aus, die als 
Spargel geerntet werden. 
Spargel ist zweihäusig. Das 
bedeutet, es gibt männliche 
und weibliche Pflanzen. 
Bereits im 19. Jahrhundert 
wurde festgestellt, dass die 
männlichen Pflanzen früher 
austreiben und einen höhe-
ren Ertrag bringen. Die 
weiblichen Pflanzen tragen 
Beeren und verwenden für 
deren Produktion viel Ener-
gie. Die Beeren sind übri-
gens nicht für den mensch-
lichen Verzehr geeignet. 
Bereits kleine Mengen kön-
nen zu Bauchschmerzen 
und Erbrechen führen. Die 
heute für den Anbau ge-
nutzten Pflanzen sind 
überwiegend Hybridsorten 
(erkennbar an „F1“ hinter 
dem Sortennamen), die 

männlich sind und so höhe-
re Erträge ermöglichen.  
 

Spargel Knigge 
Früher war es üblich, den 
Spargel mit den Fingern zu 
essen. Die Stangen wurden 
nicht mit Messer und Gabel 
zerkleinert, sondern als 
Ganzes zum Mund geführt. 
Mit warmem Wasser gefüll-
te Fingerschälchen standen 
auf dem Tisch bereit. Zu-
sätzlich wurde eine Zitro-
nenscheibe angeboten. 
Leicht zwischen den Fingern 
zusammengedrückt wurde 
sie mit in das Fingerschäl-
chen eingetunkt. 
Der Grund für die etwas 
umständliche Essweise ist 
simpel. Messer waren nicht 
rostfrei. Wird Spargel mit 
rostanfälligen Messern ge-
schnitten, so fangen diese 
stark an, zu rosten. Es ist bis 
heute statthaft, den Spargel 
mit den Fingern zu essen. 
Aufgrund der modernen 
Messerklingen spricht je-
doch nichts dagegen, ihn 
vorher zu zerteilen und mit 
der Gabel zum Mund zu 
führen. In jedem Fall wird 
der Spargel von der Spitze 
zum Stiel gegessen. 
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2. Spargel selbst an-
gebaut:  
Pflanzung, Ernte 
und Lagerung  

 
 
Grundlegendes 
Spargel wird nur wenige 
Wochen im Jahr frisch auf 
dem Markt angeboten. Die 
Preise schwanken – je nach 
Angebot auf einem relativ 
hohen Niveau. Warum also 
nicht dieses edle Gemüse 
selbst im Garten anbauen? 
Ganz nach Geschmack kann 
man zwischen weißem und 
grünem Spargel wählen. 
Dabei ist der Anbau von 
Grünspargel weniger auf-
wendig als der des weißen 
Spargels. Grundsätzlich 
benötigt man für den Spar-
gelanbau einen sonnigen 
Platz im Garten. Der Boden 
muss locker sein, denn 
stauende Nässe wird von 
den Pflanzen nicht vertra-
gen. Am besten gelingt der 
Anbau auf leichten, sandi-
gen Böden. Ein pH-Wert 
zwischen 5,5 und 6,5 ist 
optimal. Da ein Spargelbeet 
bis zu 10 Jahren beerntet 
werden kann, sollte man 
sich die Lage des Beetes, 
insbesondere beim Anbau 
von weißem Spargel auf 
Hügeln, gut überlegen.  
 

Größe der Kultur 
Ausgehend von einer etwa 
sechswöchigen Erntezeit 
benötigt ein 4-Personen-

Haushalt, wenn er einmal in 
der Woche Bleichspargel 
essen will (500 g/Person), 
insgesamt 12 kg Spargel. 
Das entspricht einer Anbau-
fläche von 30 m², bedeutet 
zwei Spargelbeete mit einer 
Länge von je 7 bis 8 m. 
Grünspargel hat einen ca. 
30 % geringeren Flächener-
trag – das muss bei der Be-
rechnung miteinbezogen 
werden. 
 

Grünspargel  
Pflanzung  
Spargel wird im April ge-
pflanzt, wobei man mit der 
Beetvorbereitung bereits 
im März beginnen sollte. 
Am besten pflanzt man 
Grünspargel in Doppelrei-
hen. Dafür wird zunächst 
ein 25 cm tiefer Graben 
ausgehoben, der 50 cm 
breit ist. Dieser Graben 
wird nochmals 25 cm tief 
umgegraben und glatt ge-
zogen. Nun gibt man darauf 
eine ca. 10 cm dicke Schicht 
Kompost oder verrotteten 
Stallmist. Diese Schicht wird 
z. B. mit der Grabegabel gut 
durchmischt. Sobald die 
Setzlinge ankommen, sollte 
man sie pflanzen. Kühl und 
trocken gelagert halten sie 
sich aber auch bis zu 14 
Tagen. Die Pflanzen werden 
mit ausgebreiteten Wurzeln 
vorsichtig auf den gelocker-
ten Boden gelegt. Der Ab-
stand in der Reihe beträgt 
25 cm, zwischen den Rei-
hen 25 cm. Wird eine zwei-
te Doppelreihe angelegt, so 

beträgt der Abstand dort-
hin 1,5 m. Abschließend 
füllt man den Graben mit 
der ausgehobenen Erde 
wieder auf. Wichtig ist, dass 
die Wurzelköpfe der Spar-
gelpflanzen 15 cm unter 
der Erdoberfläche liegen. In 
den nächsten Monaten ist 
es wichtig, die Oberfläche 
unkrautfrei und locker zu 
halten. Eine Ernte ist in den 
ersten beiden Jahren nicht 
möglich. Im November 
stößt man das ausgewach-
sene Spargelkraut mit ei-
nem Spaten ab und ver-
brennt es oder gibt es in die 
Biotonne, um die evtl. Ver-
breitung von Spargelkrank-
heiten zu vermeiden.  
 

Erste Standjahre 
Im 2. Jahr wird die Spargel-
fläche im Frühjahr mit etwa 
2 kg Kompost/qm gedüngt 
und flach gelockert. Dabei 
darauf achten, dass die 
Wurzelköpfe der Pflanzen 
nicht beschädigt werden. 
Nach Möglichkeit die Fläche 
unkrautfrei halten und im 
November wiederum das 
Spargellaub entfernen. 
Im 3. Standjahr düngt man 
wie im Jahr zuvor. Von Mai 
bis etwa Mitte Juni kann 
man nun ernten. Sobald die 
Stangen 20 cm lang sind, 
schneidet man sie kurz un-
ter der Erdoberfläche ab. 
Auch dünne Stangen sind 
eine Delikatesse und sollten 
deshalb mit geerntet wer-
den. Bei hohen Temperatu-
ren wächst Spargel recht 
schnell und man kann täg-
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lich ernten. Obwohl die 
Triebe des Grünspargels 
Temperaturen bis zu  
-4 Grad Celsius vertragen, 
sollte man in Lagen mit 
Spätfrost das Beet mit ei-
nem Vlies oder einer Folie 
abdecken, bis die Ernte 

beginnt. Allgemein kann 
man mit dieser Methode 
den Erntezeitpunkt etwas 
vorverlegen. 
 

Erste Ernte 
Ab dem 4. Standjahr ist der 
24. Juni, Johanni, der letzte 

Erntetag für Bleich- und 
Grünspargel, damit sich 
genügend Laub entwickeln 
kann, über das die Wurzeln 
“Kraft” für das nächste Jahr 
sammeln. 

 
 

 
Pflanzung und Ernte von Grünspargel    (Zeichnung: Helmut Steiner) 

 

Bleichspargel  
Pflanzung 
Der Anbau von Bleichspar-
gel ist aufwendiger als der 
des Grünspargels. Zwar sind 
die Pflanzarbeiten iden-
tisch, doch pflanzt man 
nicht in Doppelreihen, son-
dern einreihig. Dafür wird 
ein etwa 1,50 m breites 
Beet angelegt, in dessen 
Mitte ein 40-50 cm breiter 
Pflanzgraben gezogen wird. 
Tiefe und Bodenverbesse-
rung wie beim Grünspargel.  
 

Vor Licht schützen 
Im ersten und zweiten Jahr 
wird der Bleichspargel wie 
Grünspargel behandelt. 
Auch er kann erst ab dem 
3. Standjahr geerntet wer-
den. Damit die Spargelstan-
gen weiß bleiben, müssen 
sie vor Licht geschützt wer-
den. Deshalb wirft man 

einen Erdwall (ca. 30 cm 
hoch) auf, sobald die ersten 
Triebe die Erdoberfläche 
durchstoßen. Alternativ 
zum Erdwall, kann man die 
Spargelreihe auch nur leicht 
anhäufeln und anschlie-
ßend mit einer schwarzen 
Spargelfolie überbauen. Der 
Folientunnel muss mindes-
tens 30 cm hoch und 50 cm 
breit sein. Die Längsseiten 
so befestigen, dass sie für 
die Ernte aufklappbar sind! 
Etwa 10 Tage nach dem 
Anhäufeln kann mit der 
Ernte begonnen werden.  
 

Regeneration der Pflanzen 
Nach der Ernte werden die 
Dämme entweder planiert 
oder, um der Pflanze mehr 
Standfestigkeit zu verlei-
hen, stehen gelassen. Das 
Spargellaub muss zur Rege-
neration der Pflanze 

durchwachsen. Im Novem-
ber entfernt man das Laub, 
wie beim Grünspargel be-
schrieben. 
 

Ernte 
Die Spargelernte, auch Ste-
chen genannt, erfolgt mit 
einem speziellen Spargel-
stecher oder aber mit ei-
nem scharfen Messer. Die 
Ernte des Grünspargels ist 
denkbar einfach. 
Bleichspargel wird geern-
tet, wenn die Triebspitzen 
gerade durch die Oberflä-
che des Erdwalls brechen 
(es zeigen sich Bruchstel-
len). Jede Stange wird vor-
sichtig so tief wie möglich 
freigelegt und kurz ober-
halb der Wurzelkrone “ge-
stochen”. Das freigelegte 
Loch sofort wieder mit Erde 
auffüllen.  
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Bleichspargel mit vio-
letten Spitzen 
Die violetten Spitzen ent-
stehen, denn der Bleichs-
pargel kurz vor der Ernte 
die Erdoberfläche durch-
brochen hat. Durch die 
Lichteinwirkung bedingt 
bilden sich Anthocyane. 
Anthocyane sind wasserlös-
liche Pflanzenfarbstoffe, die 
in Blüten und Früchten vor-
kommen, die eine rote, 
violette oder blaue Färbung 
aufweisen. Violette Verfär-
bungen stellen beim Ver-
kauf von Bleichspargel eine 
Qualitätsminderung dar. Es 
gibt aber auch Purpurspar-
gel als eigene Sorte, hier ist 
der ganze Spross lila ver-
färbt. Der Anbau erfolgt wie 
beim Grünspargel. 
 

Krankheiten und 
Schädlinge 
In Spargelkulturen kann es 
zu verschiedenen Schadbil-
dern kommen. Ursachen 
können Pilzkrankheiten 
oder Schädlinge sein. 
Bei Neupflanzungen ist auf 
die Spargelfliege zu achten. 
Vom Austrieb bis Ende Juni 
müssen die Pflanzen regel-
mäßig kontrolliert werden. 
Zu erkennen ist die Fliege 
an ihrer dunkel-hellen Zick-
Zack Bänderung der Flügel. 
Sowohl zur Bekämpfung als 
auch zur Kontrolle bieten 
sich Leimfallen an.  
Typische Spargelkrankhei-
ten sind der Spargelrost, 
der Grauschimmel (Botry-
tis) und Stemphylium. Be-
sonders hoch ist der Krank-
heitsdruck im Sommer, 

wenn die Sprossen noch 
nicht geerntet werden, die 
Triebe aber sehr dicht ste-
hen. Robuste Sorten und 
ein ausreichend großer 
Pflanzabstand können Ab-
hilfe schaffen. Das Spargel-
laub sollte im Herbst abge-
schnitten und entsorgt 
werden. So kann eine An-
steckung im Folgejahr ver-
mindert werden. Während 
sich Stemphylium und 
Botrytis überwiegend bei 
feuchter Witterung verbrei-
ten, kann Rost auch wäh-
rend trocken-warmer Peri-
oden entstehen. 
Das kontinuierliche und 
gründliche Entfernen von 
Unkräutern bereits im Früh-
jahr kann den Krankheits-
druck weiter senken. 

 

  
 

 
Pflanzung und Ernte von Bleichspargel    (Zeichnung: Helmut Steiner) 
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3. Sortenauswahl Bleichspargel 
 
 

Sorte Ernte Anbau Resistenzen Optik Ge-
schmack 

Backlim 
Aus den  
Niederlanden 

Später 
Ernte-
zeitpunkt 

Für jeden (am besten 
gut entwässerten) Bo-
dentyp geeignet; nach-
bauverträglich; sehr gut 
im Folienanbau 

Eher unempfind-
lich gegen Botry-
tis; geringe An-
fälligkeit für 
Bruch und hohle 
Stangen 

Dicke Stangen 
mit gutem Kopf-
schluss 

 

Cumulus 
Aus den  
Niederlanden 
*2011 

 Nicht ganz optimale 
Standfestigkeit der 
Pflanzen 

 Sehr weiße, 
gleichförmig 
dicke Stangen, 
gut geschlossene 
Köpfe 

Süß und 
voll im 
Ge-
schmack 

Gijnlim 
Aus den  
Niederlanden 

Sehr  
früher 
Austrieb 

Besonders geeignet für 
Anbau mit Antitau- und 
Schwarz-Weiß-Folie, als 
Grün- und Bleichspar-
gel, auf fruchtbaren 
Sand- und Lehmböden  

Eher anfällig für 
Stemphylium 
und Botrytis; 
kaum anfällig für 
Berostung und 
Bruch 

Schwere und 
mitteldicke Stan-
gen, fest ge-
schlossener Kopf 

 

Huchels  
Leistungsauslese 
Aus Deutschland 
*1962 

 Älteste im Anbau be-
findliche Bleichspar-
gelsorte 

 Uneinheitliche 
Stangen 

Buttrig, 
fein 

Ramires 
Aus Deutschland 
*2002 

Frühe  
Sorte 

  Gleichmäßig 
weiße und gera-
de Stangen 

Beson-
ders zart 

Ruhm von Braun-
schweig 
Aus Deutschland 
*vor 1904 

 Wächst gut auf feuch-
ten Böden 

 Mitteldicke bis 
dicke Stangen,  

 

Schwetzinger 
Meisterschuss 
Aus Deutschland 
*1996 

 Gedeiht auch auf weni-
ger guten Spargelböden 

Hohe Krank-
heitsresistenz, 
ausgeprägte 
Toleranz gegen 
Botrytis 

 Beson-
ders zart 
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4. Sortenauswahl Grünspargel 
 
 

Sorte Ernte Anbau Resistenzen Optik Geschmack 

Ariane 
Aus Deutschland 
 

Schnell-
wüchsig 

Anthocyanhaltig; 
gemischtblühend 

 Gut ge-
schlossene 
Köpfe, Stan-
gen mit 
schöner 
Zeichnung 

Kräftig im 
Geschmack, 
faserarm 
aufgrund des 
schnellen 
Wuchses 

Huchels Schnee-
wittchen 
Aus Deutschland 
*1965 

   Absolut 
grüne Fär-
bung 

Zart und 
aromatisch 

Marie Washington 
Aus der USA 
*1949 

   Leicht vio-
letter Anflug 

 

Mondeo 
Aus Deutschland 
*2005 

 Eignet sich so-
wohl für den 
Anbau aus Grün- 
als auch als 
Bleichspargel,  

Unempfind-
lich für 
Laubkrank-
heiten 

Glatte runde 
Stangen 

 

Primaverde 
Aus Deutschland 
*2005 

frühreif Anthocyanfrei; 
extrem langlebig 

 Sehr ein-
heitliche 
Stangen 

 

Xenolim 
Aus den  
Niederlanden 
*Anfang 2000er 

 Frühzeitig natür-
lich absterben-
des Laub; Anbau 
auf gut entwäs-
serten  Böden 

 Dicke und 
gleichmäßi-
ge Stangen 

 

Violetter Spargel: 
Burgundine 
Aus Frankreich 

 Etwas windanfäl-
lig; Anbau wie 
beim Grünspar-
gel 

 Wird beim 
Kochen 
dunkelgrün 

Kräftiger und 
würziger als 
Bleichspargel 
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Bezugsquellen für Spargelpflanzen und -samen (Auswahl) 
Viele Sorten sind über das Internet zu beziehen. Exemplarisch haben wir einige Anbieter zu-
sammengetragen: 
 
 
 

 
Spargel-Erdbeeren Springensguth GbR 
Rodenweg 36, 33415 Verl 
www.spargel.net/shop  
 
Gustav Schlüter GmbH 
Bahnhofstraße 5, 25335 Bokholt-Hanredder 
www.garten-schlueter.de  
 
Aloys Rosen 
Kampweg 4a, 23881 Alt-Mölln 
www.spargelzucht.de  

 
 
 
 
 
 
 
  

http://www.spargel.net/shop
http://www.garten-schlueter.de/
http://www.spargelzucht.de/
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5. Spargel in der Ernährung 
 
 
 
Schlanker Spargel 
Spargel ist mit nur 
17 kcal/100g besonders 
energiearm. Er regt den 
Stoffwechsel an und hat 
wegen des hohen Kalium- 
und Eisengehaltes eine 

entwässernde und blutrei-
nigende Wirkung. Der Vi-
tamin- und Mineralstoffge-
halt ist beachtlich. Spargel 
ist ideal für gestresste 
Kopfarbeiter. 

Wegen des hohen Puringe-
haltes sollten Menschen 
mit Neigung zu Gicht nicht 
zu häufig Spargel verzeh-
ren. 

 
 
 
 

6. Spargel-Tipps für die Küche  
 
 
 
Damit die wertvollen Inhaltsstoffe des Spargels erhalten bleiben, kommt es auf eine opti-
male Lagerung und schonende Zubereitung an: 

 
 Frischer Spargel kann ungeschält und in ein feuchtes Tuch eingeschlagen 

bis zu zwei Tagen im Gemüsefach des Kühlschrankes aufbewahrt werden. 
 

 Bleichspargel wird immer vom Kopf aus nach unten hin geschält. Gegebe-
nenfalls wird der holzige unterste Teil abgeschnitten. Bei Grünspargel wird 
nur das untere Drittel geschält. Übrigens: die Spargelschalen und  
-abschnitte ergeben, 10 bis 15 Minuten gekocht, eine aromatische Basis 
für eine Suppe. 
 

 Zum Garen nimmt man nur wenig Wasser, um möglichst viele Nährstoffe 
und den feinen Spargelgeschmack zu erhalten. Günstig ist ein spezieller 
Spargeltopf oder ein Siebeinsatz. In das Kochwasser gibt man neben Salz 
auch immer Zucker und einen Stich Butter. Bleichspargel wird ca.  
20 – 25 Minuten gegart. Bei Grünspargel, der einen kräftigeren Geschmack 
hat, beträgt die Garzeit nur 10 – 15 Minuten. 
 

 Zum Einfrieren wird Spargel geschält, aber nicht blanchiert. Der gefrorene 
Spargel wird dann gleich in das gewürzte Kochwasser gegeben. 

 
 
  



HEIMVORTEIL SPARGEL: Selbst angebaut - selbst zubereitet!  
_________________________________________________________________________________________________________________ 

 
 

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung  landservice@lwk.nrw.de  18.04.2018  Seite 11 von 19  
 

Für jedes Rezept der richtige Spargel 
 

 „Grünspargel“: ist vom Geschmack her kräftiger und würziger als der 
Bleichspargel. Er wird nur im unteren Drittel geschält. Junge Stangen 
müssen überhaupt nicht geschält werden. Grüner Spargel eignet sich be-
sonders für Salate. 
 

 „Bleichspargel“: muss, unter Aussparung des Kopfes, geschält werden. 
Seine Garzeit ist etwas länger als die des Grünspargels. 
 

 „Purpurspargel“: ist noch relativ selten in Deutschland. Er wird wie der 
Grünspargel verarbeitet 

 
Leckeren Spargel einkaufen: 
 

 Auf vielen nordrhein-westfälischen Höfen kann man Spargel und eine 
große Auswahl weiterer frischer Produkte einkaufen. Ob unverarbeitet 
oder geschält auf Wochenmärkten, aber auch bei den zahlreichen Ver-
kaufsständen an frequentierten Stellen, finden Sie regional angebauten 
Spargel.  
Einen landwirtschaftlichen Betrieb, der Ihre Wünsche erfüllt, finden Sie im 
Internet unter:  
www.landservice-nrw.de 

http://www.landservice-nrw.de/
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Für den Teig: 

250 g Mehl 

1     Ei 

½    TL Salz 

125 g Butter 

Für den Belag: 

200 g Lachsschinken 

800 g weißer Spargel 

½     l Wasser 

1     TL Zucker 

10   g Butter 

2     Eier 

150 g Creme fraîche 

1     Prise Salz 

 

 

Den Spargel schälen. Das Wasser mit Zucker, Salz 

und Butter zum Kochen bringen. Anschließend 

den Spargel hinzugeben und ca. 15 min garen. 

Aus den angegebenen Zutaten einen Mürbeteig 

kneten. Den Boden und Rand einer gefetteten 

Springform damit auslegen. Den Lachsschinken in 

Würfel schneiden und zusammen mit dem abge-

tropften Spargel auf dem Teig verteilen. Eier, 

Creme fraîche und Salz verquirlen und über den 

Spargel gießen. Die Quiche bei 200°C im vorge-

heizten Ofen (Umluft: 170°C) auf der mittleren 

Schiene für 30 min backen. 

 

Tipp: Schmeckt hervorragend mit Blattsalat!  
 

Spargel-Quiche 
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1      kg grüner Spargel 

400 g Möhren 

4      Stiele Estragon 

5      EL Olivenöl 

        Grobes Salz 

        Pfeffer 

120 g Ziegenfrischkäse 

 

 

Das Blech im Backofen bei 200°C Ober- und Un-

terhitze (180°C Umluft) vorheizen.  

Unteres Drittel des Spargels schälen und am Ende 

ca. 1 cm abschneiden. Anschließend die Stangen 

halbieren. Möhren schälen, Enden entfernen und 

der Länge nach halbieren. Den Estragon feinha-

cken, mit Möhren, Spargel, Salz, Pfeffer und Öl 

mischen. Die Mischung auf 4 Backpapierstücken 

(30x30 cm) verteilen und den Ziegenfrischkäse 

darüber geben. Papier über dem Inhalt zusam-

menfalten und an den Enden zubinden. Päckchen 

auf das heiße Blech geben und ca. 20 min bissfest 

garen. 

 

Tipp:  Anstelle von Möhren passen auch Pastina-
ken oder Paprika sehr gut!  

Grüner Spargel im Päckchen 
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500    g weißer oder 

           grüner Spargel 

30-50 g Butter 

1-2     EL Zucker 

 

Weißen Spargel schälen und das untere Ende ab-

schneiden. Beim grünen Spargel nur das untere 

Drittel schälen und ca. 1 cm abschneiden.  

Anschließend die Stangen in etwa 4 cm große 

Stücke schneiden. Butter in der Pfanne zerlassen. 

Spargel hinzugeben und mit dem Zucker bestreu-

en. Bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen und 

in ca. 10-15 min fertig garen. 

 

 

Tipp: Kann gut mit kräftig würzigen Salaten kom-

biniert werden. Er verleiht aber auch herzhaft be-

legten Broten oder Nudeln eine tolle Note.  

 

Karamellisierter Pfannenspargel 
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500 g weißer Spargel 

1     Zwiebel 

200 ml Sahne 

100 ml Brühe 

        Pfeffer 

200 g gekochter  

       Schinken 

6     Lasagneplatten 

100 g geriebener Käse 

3     EL Margarine 

 

Spargel schälen, die unteren Enden entfernen und 

in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Anschlie-

ßend in einem EL Margarine andünsten. Zwiebel 

fein würfeln und mit dem gewürfelten Schinken in 

die Pfanne dazugeben. Mit Sahne, Brühe und 

Pfeffer ablöschen und abschmecken. 

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze 

vorheizen. Die Auflaufform mit zwei EL Margarine 

ausfetten. Anschließend mit einer Lage Lasagne-

platten auslegen und etwas Soße drüber geben. 

Abwechselnd Nudelplatten und Schinken-

Spargelsoße hinzufügen. Abschließend mit dem 

Käse bestreuen. Für 30 min in den Backofen ge-

ben. 
 

Tipp: Reste der Lasagne können gut eingefroren 

werden. 

 

Spargel Lasagne 
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16 Stangen Spargel 

     Salz 

1   Prise Zucker 

1   EL Butter 

8   Scheiben gekochter   

     Schinken 

8   Scheiben roher  

     Schinken 

1   Päck. Hollandaise 

     Sauce (ca. 200g) 

 

 

Spargel schälen und die Schnittfläche unten ab-

schneiden. Spargel in 1 l Wasser mit Salz, Zucker 

und Butter in 10 min bissfest garen und abtropfen 

lassen. Auflaufform einfetten. Die gekochte 

Schinkenscheiben auf der Arbeitsfläche ausleben. 

Den rohen auf den gekochten Schinken legen. Je 

2 Spargelstangen auf den Schinken legen und das 

Ganze aufrollen. Spargelrollen in die Auflaufform 

legen und mit der Soße übergießen. Bei 200°C im 

vorgeheizten Ofen 20 - 25 min backen.  

 

Tipp: Das Gericht ist eine vollständige Haupt-

mahlzeit. Wer mag, reicht dazu Baguette oder 

Salzkartoffeln. Aus dem Spargelsud kann eine le-

ckere Spargelsuppe zubereitet werden. 

Überbackene Spargelrollen 
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125 g Butter 

3     Eigelb 

2     EL Wasser 

       Salz 

       Pfeffer 

 

 

 

Die Butter zerlassen und abkühlen lassen. Eigelb 

und Wasser in einer Metallschüssel kräftig auf-

schlagen. Die Schüssel in ein heißes Wasserbad 

geben und weiter schlagen, bis eine cremige Sau-

ce entsteht. Schüssel aus dem Wasserbad neh-

men und die Butter vorsichtig (zunächst tropfen-

weise, später als dünner Strahl) unterrühren. Mit 

Salz Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. 

 

Tipp: Das Wasserbad nicht zu heiß werden las-

sen. Das Wasser sollte kurz vorm Kochen stehen. 

Ist es zu heiß, dann stockt das Eigelb und die Soße 

wird flockig. Vorsicht: Die Soße gerinnt, wenn 

man sie erneut aufwärmt.  

 

Sauce Hollandaise 
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Es hat Ihnen gefallen? 
 

Die komplette Heimvorteil-Serie finden Sie unter www.land-wissen.de 
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