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SPARGEL Teig anschlieBend ausrollen, in eine gefettete ERS S . 3 [ 5 =~ !ll Fo Eee
QUICHE Tarteform geben, mit einer Gabel mehrmals i A g : ::
.......................................................... einstechen und 15 Minuten bei 185° C backen. In e I (¥ ]
Zutaten fiir eine Tarteform: 500g griiner Spar- der Zwischenzeit schélen Sie den Spargel im un- r : : ! =
gel, 6 Friihlingszwiebeln, Wajos Alba Ol, Salz, teren Drittel und schneiden die Frihlingszwie- .1 | : . .
Pfeffer, 300g Ziegenfrischkise, Kirschtomaten, beln in Ringe. Braten Sie beides in Albadl an - mit EEERE] £l
150g saure Sahne, 3 Eier, 1 EL Wajos Café de Salz und Pfeffer abschmecken. Den Café de Paris "' Ty
Paris Dip, ¥ TL Honig. Dip lassen Sie in Wasser aufquellen und verriih- - &
ren ihn dann mit Ziegenfrischkase, saurer Sahne, :

Zutaten fiir den Miirbeteig: 2509 Mehl, 125g Eiern und Honig. Die Masse geben Sie nun in die
weiche Butterstiicke, 1 Eigelb, 50 ml kaltes Wasser. Tarteform und verteilen das Gemiise dariber.
Nach 45 Minuten Backzeit bei 180° C ist die Tarte

Zubereitung: Zuerst muss der Mirbeteig herge- 1 ,
servier- und genussbereit.

stellt werden. Hierfir verkneten Sie Mehl, Butter,
EIQElb und kaltes .Was§er, Tormen dar.aus. €IN€  Zutaten fur eine Quiche, Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 2 Stun-
Kugel und geben diese in Frischhaltefolie einge-  den Ruhezeit + 45 Minuten Backzeit, Schwierigkeitsgrad: mittel
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Zutaten: 9 Stangen Spargel, 1 Prise Zucker, 2 EL But-
ter, 2 EL Mehl, 1 Ei, 1-2 EL Wajos Wild Garlic Bru-
schetta, Sahne, Limettensaft und Zeste, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Die Enden des Spargels schneiden Sie
etwa daumendick ab, schalen den Spargel und schnei-
den ihn schlieBlich in 2cm grofBe Stiicke. Die Spar-
gelschalen lassen Sie dann mit 2 Liter Wasser, Salz,
Zucker und dem Limettensaft unter dem Siedepunkt
etwa 15 Minuten kocheln. Die dadurch entstandene
Spargelbriihe anschlieBend durch ein Sieb in einen

anderen Topf gieflen, erneut erhitzen und die Spargel-
stlicke 5 bis 7 Minuten gar ziehen lassen - anschlie-
end mit einer Schaumkelle wieder heraus nehmen.
Zerlassen Sie nun Butter in einem Topf, bestauben
Sie diese mit Mehl - unter Rihren leicht anbraunen
lassen. Dann mit der Spargelbriihe aufgieBen und die
Bruschetta zugeben. Wichtig: Mit einem Schneebesen
aufriihren, so dass sich keine Klumpen bilden. Jetzt
fllen Sie die Suppe nach Geschmack mit Sahne auf,
schmecken sie mit Salz und Pfeffer ab und geben vor
dem Servieren die Spargelstlicke und die Limettenzes-
ten hinein - fertig.

Zutaten fir 2 Portionen, Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Schwie-
rigkeitsgrad: leicht

RUSTIKALES AVOCADO-
SPARGEL-SANDWICH

Zutaten fiir das Brot: 150 g Weizenvollkornmehl,
75g Weizenmehl Typ 550, 25g Haferkleie,’z
Wiirfel Hefe, 1 Prise Zucker, 1 TL Salz, 160 ml lau-
warmes Wasser, 1 TL Olivendl, 1 EL Wajos Wild
Garlic Bruschetta.

Zutaten fiir das Sandwich: 250g griiner Spargel,
4-6 Scheiben Brot, 1 Avocado, 2 EL Alba Ol, 75 g
Joghurt, 50 g Mayonnaise, 1 TL Wajos Café de Pa-
ris Dip, getrocknete Tomaten — eingelegt, Knob-
lauch, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Zuerst muss natirlich das rustika-
le Brot gebacken werden. Hierfiir beide Weizen-
mehle und die Haferkleie in einer Schissel mit-
einander vermischen und in der Mitte eine Mulde
bilden, in welche Sie die Hefe hinein brockeln.
Fiigen Sie Zucker und 40ml Wasser hinzu und
losen Sie die Hefe mit einer Gabel auf. Die Mas-
se sollte nun fiir 10 Minuten zugedeckt an einem
warmen Ort gehen, bevor Sie die librigen Zutaten
hinzugeben. Alles miteinander verkneten, den Teig
zu einer Kugel formen, mit etwas Mehl bestau-
ben und nochmals zugedeckt an einem warmen
Ort fur 30 Minuten gehen lassen.

Im nachsten Schritt formen Sie den Teig zu einem
Laib und legen ihn auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech, wo er erneut 30 Minuten gehen muss.
In dieser Zeit heizen Sie den Backofen schon auf
200° C vor und stellen eine mit Wasser gefiillte,
feuerfeste Form hinein. Sobald die 30 Minuten vor-
bei sind pinseln Sie das Brot mit Wasser ein und
lassen es fiir 30 Minuten im Ofen backen - an-
schlieBend abkihlen lassen.

Wahrenddessen kdnnen Sie schon die Vorbereitun-
gen fiir den kostlichen Belag vornehmen. Lassen
Sie den Wajos Café de Paris Dip in Wasser quellen
und verriihren Sie ihn schlieBlich mit Joghurt und
Mayo. Den Spargel am unteren Drittel schalen und
halbieren, den Knoblauch schalen und hacken und
zusammen mit dem Spargel leicht in Alba Ol an-
braten bis er bissfest ist. Die Avocado schalen Sie
ebenfalls, halbieren sie und befreien sie vom Kern,
um feine Scheiben daraus schneiden zu kdnnen.

Im letzten Schritt schneiden Sie das abgekihlte
Brot in Scheiben, bestreichen es mit Café de Paris
Dip und belegen es mit Spargel, Avocado und den
getrockneten Tomaten. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und genieflen!

Zutaten fiir 1 Brot, Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 30 Minuten
Backzeit, Schwierigkeitsgrad: mittel
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SPARGEL
TORTELLINI

Zutaten fiir den Nudelteig: 400g Weizenmehl
(Typ 00 oder Semola Mehl), 4 Eier, 1 Pr. Salz.

Zutaten fiir die Spargel-Fiillung: 200g griiner
Spargel, vz Zwiebel, 75 g Frischkdse, 2 EL gerie-
bener Parmesan, 2 EL Wajos Parmesan Blend,
50 g Walniisse, 225 g Paniermehl, Zesten von einer
halben Zitrone, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Aus Mehl, Eiern und Salz kneten
Sie den Teig, den Sie schlieflich ausrollen und in
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gleichgroBe Quadrate schneiden. Den Spargel
schalen, weich kochen, mit den restlichen Zuta-
ten plirieren und abschmecken. Diese Masse for-
men Sie dann zu Kugeln und geben sie jeweils in
der passenden Menge in die Mitte des Teig-Qua-
drats. Dieses falten Sie nun diagonal von einer
Ecke zur anderen, legen einen Finger auf die Mit-
te der Nudel und fiihren die zwei dufleren Spitzen
um den Finger zueinander.

Fertig sind die Tortellini, die Sie nun in heies Was-
ser kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

Zutaten fiir 4 Portionen, Zubereitungszeit: 1,5 Stunden, Schwie-
rigkeitsgrad: schwer




