Bioland

BARLAUCH-LANDHANDELPFLANZERL MIT
SPARGEL

Schwierigkeit: normal / ca. 30 Min. Arbeitszeit

Ihr seid auf der Suche nach einem leckeren Rezept mit Barlauch und Spargel? Vielleicht sogar nach einem Osterrezept?
Passend zur Saison hat Chefkoch Kristian Knélke vom HUBERTUS Mountain Refugio Allgdu ein Rezept zu
Barlauch-Landhandelpflanzerl mit griinem Spargel flir euch. Kombiniert mit seinem Bergkadse-Dinkelsotto und
gebackenen Leinsamen-Wachteleiern wird das Gericht perfekt! Geheimtipp: Eine leckere Sauce Hollandaise passt
ebenfalls gut zu den Pflanzerl.

ZUTATEN

ca. Fur 4 Personen

500 gr Landhandel (Hackfleisch)
1 Zwiebel

2 Eier

100 gr Barlauch

1/2 Zitrone

Etwas Dinkelsemmelbrosel

600 gr griiner Spargel

Etwas Butterschmalz

Etwas Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zubereitung Barlauch-Landhdndelpflanzerl:


https://www.hotel-hubertus.de/
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t3://page?uid=1459
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Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und farblos anschwitzen und abkiihlen lassen. Dann gibt man die Zwiebel mit
dem Gefllgel-Hackfleisch, den Eiern, dem Abrieb der Zitrone, dem gehackten Béarlauch und etwas Semmelbrosel in
eine Schiissel und vermischt alles. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleischpflanzerl formen und in einer Pfanne mit Ol
unter gelegentlichem Wenden 6-10 Minuten braten.

Zubereitung Spargel:
Den Spargel etwas unterhalb schalen und in gleichgroRe Stangen schneiden. Dann brdt man ihn in einer Pfanne mit

etwas Butterschmalz an und schmeckt ihn mit Salz und Pfeffer ab.

Anmerkung: Auf dem Bild sind zusatzlich das Bergkdse-Dinkelsotto und die gebackenen Leinsamen-Wachteleier zu
sehen. Zusammen ergeben die drei Rezepte ein Gericht.
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