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Briihl-Bornheimer Spargelkénigin 20192020

Mein Name ist Daniela Kastner und ich bin Masterstudentin

im Fach Humanernahrung an der Uni Bonn.

Zusitzlich arbeite ich seit zwei Jahren auf dem Biohof Bursch

im Hofladen und auf dem Bonner Okomarkt.

Fiir mich ist das praktische Wissen, das ich durch die Arbeit auf einem
Biohof erlange, die perfekte Ergianzung zum theoretischen Wissen aus
meinem Studium. Ich begeistere mich fiir die Themen Lebensmittel und
Erndhrung und liebe es, mich durch Kolleglnnen und Kundinnen
inspirieren zu lassen.

Mein Lieblingsrezept
Spargel-Kokos- Suppe
(Zutaten fiir 4 Personen)
1 kg weiBer Spargel*
2 Stangen griiner Spargel

400 ml ungesuBte Kokosmilch
200 ml trockener WeiBwein

1 Schalotte 1 El Mehl
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 1 Stiel Zitronengras
2 Limettenblatter 2 EL Butter
1 Tl Keimél Etwas Koriander (Klein)
1Tl Zitronensaft Zucker
Salz
Zubereitung

Spargel schdlen, Enden abschneiden. Spargelschalen kurz abschpiilen, mit
ca. 400 ml Wasser bedeckt in einem Topf aufkochen. 1/2 Tl Salz, Prise
Zucker und 1 Tl Butter hinzugeben. Die Spargelschalen zudeckt ca. 10 Min.
auskochen. Schalen herausheben. Den WeiBwein zum Spargelfond gieBen und
kurz aufkochen. Spargelstiicke darin ca. 12-15 Min. bei mittlerer Hitze
zugedeckt garen. Spargel abgieBen, Fond auffangen. Zitronengras putzen,
die duBeren Blatter entfernen. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.
Schalotte pellen, feinhacken. Die restliche Butter in einem groBem Topf erhitzen.
Schalotte, Zitronengras und Ingwer andisten, Mehl dariiber stduben und unter
Riihren kurz anschwitzen. Mit Kokosmilch und Spargelfond abléschen.
Limettenblatter hinzugeben und etwa 10 Min kéchen lassen.
Inzwischen das untere Drittel des griinen Spargel schélen, schrég in diinne
Scheiben schneiden. Limettenblatter, Ingwer und Zitronengras aus der Suppe
entfernen. WeiBe u. griine Spargelstlicke hinzugeben, kurz erhitzen. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In Suppentassen fiillen und nach
Geschmack mit Koriander bestreuen.

Guten Appetit !

*Bei welchen Erzeugern Sie den original
Bornheimer Spargel kaufen kénnen, finden Sie hier:
www.spargelausbornheim.de



