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mit Zlegenkase

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fiir 2 Portionen:

300 g gruner Spargel
75 g Ziegenfrischkase

1 Schalotte

1 Handvoll Petersilie

1 Handvoll Schnittlauch

Eigener Vorrat:
Eier

60 g Mehl

120 ml Milch

1 EL Butter
Salz, Pfeffer
Muskat

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Der grine Spargel wird gewaschen, die holzigen Enden werden ab-
geschnitten und gegebenenfalls wird das untere Drittel geschalt. An-
schlieBend wird er in schrage Stlcke geschnitten. Die Schalotte wird
geschalt und fein gehackt. Petersilie und Schnittlauch werden gewa-
schen, trocken geschuittelt und fein geschnitten. Fir den Clafoutis-
Teig werden Eier, Milch und Mehl zu einem glatten Guss verrihrt und
mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abgeschmeckt. In einer ofenfesten
Pfanne oder kleinen Auflaufform wird Butter zerlassen, darin wird die
Schalotte glasig angeschwitzt, danach wird der Spargel kurz ange-
braten, sodass er leicht Farbe annimmt, aber noch Biss hat. Der Guss
wird darUbergegossen, der Ziegenfrischkase in kleinen Klecksen da-
rauf verteilt und die gehackten Krauter werden dartbergestreut. Im
Ofen wird der Clafoutis gebacken, bis die Masse gestockt und die
Oberflache goldbraun ist.
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