SPARGEL
SCHINKEN
AUFLAUF

A LA REITER

ZUTATEN

150 g REITER Bauernschinken
300 g gruner Spargel

Butter fur die Form

150 ml Sahne

75 g Hartk&se (z.B. Parmesan)
3 Eier

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Schnittlauch

o
e

4
g
s

45

REITER

GLUCK 15T, WO IMMER DU BIST. &%

ZUBEREITUNG

Backofen auf 75° vorheizen.

Spargel putzen und einige Minuten in Salzwasser blanchieren. Anschliefend in

Eiswasser abschrecken und in etwa 2-3 cm kurze Stucke schneiden.
REITER Tipp:
Nimm die Spargelstange in beide Hande. Den Spargel biegen -

so bricht das Ende an der richtigen Stelle ab.

REITER Bauernschinken wirfeln oder in feine Streifen schneiden, beides miteinander

vermischen und in einer gebutterten Auflaufform verteilen.

Sahne erhitzen, etwa 2/3 vom Hartkase unterrihren und in der heifen Sahne schmel-
zen lassen. Die Sauce vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss wirzen. Anschliefend mit den Eiern verquirlen. Den Eier-Hartkase-Guss

uber die Spargelstucke und Schinkenstreifen giefen.

Die Auflaufform in den Backofen geben und den Auflauf zugedeckt etwa 20 Minuten
garen bis das Eiweif3 stockt.

Nun den Backofengrill vorheizen. (alternativ Oberhitze auf 220° C)
REITER Tipp:
Stell’ eine Schiissel mit Wasser in den Backofen, damit beim Garen

genigend Flissigkeit zur Verfiigung steht.

Den Auflauf aus dem Backofen nehmen, den restlichen Hartkase darauf streuen und

unter dem heifen Grill goldbraun gratinieren.

Den Auflauf aus der Auflaufform losen, in Sticke schneiden und mit frischem Blattsalat
anrichten.



