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s Stamgon rimen Soar. 20T Spargel mit Knoblauchsrauke, Schafsricotta™ s

gel; 20 Stangen weifler
Spargel; 3 Schalotten; ZUBEREITUNG Griinen und weifien fend mit etwas Sahne, Knoblauchsrauke
200 g Nussbutter; Spargel schiilen. Die griinen Spitzen blan-  (nach Belieben), etwas Kerbel (ebenfalls
2 1 Briihe; 200 ml Sahne; chieren und als Einlage verwenden. Die nach Belieben) fein mixen. Durch ein
1 Bund Knoblauch- Enden klein schneiden und mit Schalot- feines Sieb passieren, abschmecken. Vor
rauke; % Bund Kerbel; tenwiirfeln in derNussbutter anschwit- dem Anrichten Schafsricotta, Spargel und
200 g Schafsricotta; zen, dann salzen und mit Brithe aufgie- Bronzefenchel auf den Teller legen und
% Bund Bronzefenchel fen. Zuerst weich kochen und anschlie- die Schaumsuppe dariibergiefien.

ZUTATEN fiir 4 Personen

SPARGEL 20 Stangen
weifler Spargel; 100 g
Butter; 50 g fein
geschnittener
Schnittlauch

KNUSPERMISCHUNG
100 g gehackte Mandeln,
50 g gehackte Pinien-
kerne, 5 g Salzflakes,

30 g gerOstete Lein-
samen, 20 g Togarashi
(japanische Chili-Pfeffer-
mischung)

SPARGELCREME Goo g
Spargelabschnitte; 200 g
geschilte Kartoffeln;
100 g Butter

SCHWARZE QUINOA
250 g schwarze Quinoa;
500 ml Sojasof3e, 500 g
Ketjap Manis, 500 ml
Apfelsaft, 500 ml Oran-
gensaft; 200 g Stangen-
sellerie; 200 g Karotten-
wiirfel; 200 g Lauch;

4 Sternanis; 3 Lorbeer-
blitter; 15 Stiick Piment;
4 Stangen Zitronengras;
50 g Zucker, 250 ml
Balsamico-Essig; 100 g
Parmesan

MEERRETTICHSCHAU
50 g Tafelmeerrettich
aus dem Glas; 150 ml
Brithe; 100 ml Milch;
Salz; 5 g Lezithin

MEERRETTICH 50 g zum
Dariiberreiben

WEISSER SPARGEL MiIT
CH WARZER UI N OA im Knuspermantel an Schnittlauch und Meerrettich

SPARGEL Spargel schilen, Wasser = mischung wilzen und mit dem SCHWARZE QUINOA Schwarze Quinoa in einer Sauteuse an- REZEPTE STEPHAN HENTSCHEL/

zum Kochen bringen, mit viel
Zucker und Salz abschmecken.
Den Spargel in siedendem Was-
ser garen (nicht zu weich, eher
noch etwas bissfest aus dem
Wasser nehmen und dafiir nicht
mit kaltem Wasser abschrecken,
sondern ausdampfen lassen).

Die Butter in einer Pfanne zer-
lassen und den Spargel darin
glacieren und salzen. Anschlie-
fend den Spargel in der Knusper-
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Schnittlauch bestreuen.

KNUSPERMISCHUNG Gehackte
Mandeln und Pinienkerne mit
Leinsamen, Salzflakes und Toga-
rashi in der Pfanne résten.

SPARGELCREME Spargelabschnit-
te mit den geschilten Kartoffeln
klein schneiden und mit der But-
ter farblos weich schwitzen. Alles
piirieren und abschmecken.

Quinoa waschen und in ungesal-

zenem Wasser 8 Minuten kochen.

Sojasofie, Ketjap Manis, Apfelsaft,
Orangensaft, Stangensellerie,
Karottenwiirfel, Lauch, Sternanis,
Lorbeer, Piment und Zitronen-
gras zum Kochen bringen und
20 Minuten ziehen lassen. Alles
passieren. Zucker karamelli-
sieren, mit dunklem Balsamico-
Essig abloschen und einkochen.
Parmesan fein reiben.

résten. Mit dem Sojasoflen-Fond
abléschen und Balsamico-Reduk-
tion dazugeben. Zum Schluss den
geriebenen Parmesan einstreuen
und abschmecken.

MEERRETTICHSCHAUM

Den Meerrettich mit Briithe und
Milch aufkochen, passieren,

mit Salz abschmecken und mit
Lezithin aufschiumen.

GRUNE KUCHE Stephan
Hentschel ist Chefkochdm
angesagten Berliner Restau-
rant 4Cookies Cream* und
kochtdort rein vegetarisch

»COOKIES CREAM*,
WWW.COOKIESCREAM.COM
FOTOS MANFRED KLIMEK

Mit Spargel geht alles. Stephan Hentschel vom
vegetarischen Restaurant ,,Cookies Cream” in Berlin
hat fiir HIO.M.E. ein ganzes Menii aus dem weiflen

und griinen Gourmet-Gemiise kreiert
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ZUTATEN fiir 4 Personen
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SPARGEL 25 Stangen diinner weifler HOLUNDER’SP ARGE L

Spargel; 11 Holunderbliiten-sirp ___1Mit Buchweizen, Luftschokolade und Sauerampfer-Eis

2 e

GEGRILLTER SPARGEL mit Haselnuss-

Mayonnaise, Salatspitzen, Erbsen @ Pimpinelle
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ZUTATEN fiir 4 Personen

SPARGEL 20 Stangen weifler Spargel;
100 g Butter; 1 Zitrone

HASELNUSS-MAYONNAISE 2 Eier; % EL Dijon-
senf; 5 g Salz; Saft einer halben Zitrone, 100 ml
Pflanzendl; 100 ml Haselnussdl; 50 g Haselniisse

SALAT 500 g Erbsen; 10 Stangen griiner Spargel;
1 Bund Pimpinelle; % gewaschener, gezupfter
Friséesalat; 100 ml Olivendl; 30 ml Limettensaft

SPARGEL Den weifien Spargel schilen, lings
halbieren und grillen. Die Butter in einer Pfanne
aufschiumen und salzen. Den gegrillten Spargel
mit Zitronensaft in der Pfanne glacieren.

MAYONNAISE Eier, Senf, Salz und Zitrone mixen.

Anschlieflend mit Pflanzendl und Haselnussél
zur Majo hochziehen. Haselniisse rosten und
brechen.

SALAT Erbsen aus der Schale brechen, blan-
chieren und schilen. Den griinen Spargel diinn
schneiden oder hobeln.Gemeinsam mit der
gezupften Pimpinelle, dem Friséesalat, Olivendl,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu einem Salat ver-
arbeiten und mit dem weiffen Spargel anrichten.

BUCHWEIZENE| 56 Bu izens: v e A e IS, SSSeee SSSNSSP ._
estifte; -

150 gMandelgriel}; sog*Ma
gdbrauner Zucker; 40 g Puder-

_ s zucker; 20 g Kakao; 100 ml Pflanzenél

SAUERAMPFER-EIS 2 Bund
Sauerampfer; 2 EL Milchpulver;
125 g Puderzucker; 375 g Joghurt

LUFTSCHOKOLADE
%- Kuvertiire; 8o ml Ol

BLUTEN zum Dekorieren

HOLUNDER-SPARGEL Weifen Spargel schilen
(wir brauchen nur die Spitzen, der Rest kann
anderweitig verwendet werden) und iiber
Nacht in Holunderbliiten-Sirup einlegen.

Den Sirup auf 80° C erhitzen, den Spargel

5 Minuten darin ziehen lassen und danach
sofort abkiihlen.

BUCHWEIZENERDE Alle Zutaten mischen und
bei 180° C 10 Minuten backen.

SAUERAMPFER-EIS AIT? g fein nitkes
passieren und in eine Eismaschine gepe
mit dem Pacojet zubereiten.

LUFTSCHOKOLADE Kuvertiire schmelzen, mit
Ol verrithren und auf 30° C herunterkiihlen.
Die Masse in einen Siphon fiillen. Alles auf
ein Blech mit Backpapier sprithen, frosten
und anschliefend in die gewiinschte Grofle
brechen.
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ZUTATEN fiir 4 Personen

KARTOFFELCREME 1 kg mehlig
kochende Kartoffeln; 500 ml Sahne

WILDER SPARGEL 500 g wilder Spargel;
50 ml Olivensl

WACHTELEIER IM BRICKTEIG 1 Packung
franzsischer Brickteig; 8 Wachteleier; 1
Karotte; 1 Stange Lauch; % Knolle Sellerie;
30 g Butter; 2 1 Pflanzendl zum Ausbacken

WACHTELEI IM BRICKTEIG

mit wildem Spargel auf Kartoffelcreme

KARTOFFELCREME Die Kartoffeln
schiilen, weich kochen und passieren.
500 g passierte Kartoffeln mit der Sahne
aufkochen und mit Salz abschmecken.
Die Masse in einen Siphon fiillen.

WILDEN SPARGEL putzen und die Spit-
zen in Olivendl anschwitzen. Mit Salz
abschmecken.

WACHTELEI IM BRICKTEIG Den
Brickteig in Kreise schneiden oder

ausstechen (15 cm), die Gemiisewtirfel
(Sellerie, Karotte, Lauch) mit Butter
anschwitzen und salzen. Auf den Brick-
teig einen Teel6ffel Rostgemiise geben,
ein Wachtelei dariiber aufschlagen.
Zusammenklappen und in heiflem Fett
ausbacken.

ANRICHTEN Kartoffelcreme in den
tiefen Teller sprithen, 2 gebackene
Wachteleier darauflegen, Spargel
dariibergeben.



