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Spargel mal ganz anders

Mit originellen Rezeptideen lasst sich die Spargelsaison geniel3en

Fiir viele ist Spargel der
kulinarische Friihlingsbote
schlechthin. Und das aus
gutem Grund: Kaum ein

Standplatz in ELZ
Limburger Str. 28

" itdit
Gemiise ist so edel und Bei Parkplatz Stempel-Schiifer! Fngg;l p und
schmeckt so charakter- OFFNUNGSZEITEN: r mack!
stark wie die beliebten Mo-Sa von 08.00 bis 18.00 Uhr Gesc

an Sonn- und Feiertagen s. Aushang

Stangen.

Bis zum traditionellen Ern-
teschluss am Johannistag,
dem 24. Juni, kommen da-
her alle GenieBer auf ihre
Kosten. Neben der traditio-
nellen Zubereitungsart lasst
sich Spargel immer wieder
neu und Kkreativ zubereiten.

Wichtig ist allerdings, dass
das Edel-GemUse so frisch
wie mdglich ist. Spargel-
Kenner achten  darauf
schon beim Einkauf mitdem
Quietschtest. Und auch die
begleitenden Zutaten sollen
natlrlich und frisch sein.
Das bestatigt etwa die re-
prasentative Umfrage ,Ge-
richteklche* des Nielsen-
Instituts  im  Auftrag von

Wisseqigql

» Frischer Spargel von der Hessischen Bergstralte

» z.B. mit Lachsfilet, Kalb, Rumpsteak, Schinken oder Hahnchenbrust
» hausgemachte Sauce Hollandaise oder Butter an neuen Kartoffeln
» Spargelsalat, Suppe, Fladen mit Spargel griin & weil

NEU: Catering fiir Firmenevents & Privatfeiern fiir 30 bis 300 Géste

Wissegiggl Restaurant-Bar
WiesenstraBBe 3 * 65606 Villmar-Weyer

Telefon 0 64 83 / 8 00 77 65 *» www.wissegiggl.de
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Leckere und friihlingshafte Variation: Warmer Spargelsalat mit Kirschtomaten und Kartoffeln. Fotos: djd/Knorr

90 g Butter, etwas Zitronen-  Stlicke schneiden. 2. Spar-

Knorr. Das Ergebnis: Ein
Drittel der Befragten sorgt
sich bei Convenience-Pro-
dukten darum, dass kiinst-
liche Inhaltsstoffe enthalten
sein kdnnten. Ein Viertel gab
an, ein schlechtes Gewissen
zu haben, wenn sie nicht fri-
sche Zutaten verwenden.

Rezepttipp: Warmer
Spargelsalat

Zutatenflr 4 Portionen:

500 g Kartoffeln, 500 g wei-
Ber Spargel, 150 g Kirschto-
maten, 2 Frihlingszwiebeln,
1 Beutel ,Knorr Natirlich
Lecker!* Sauce Hollandaise,

saft, frisch gemahlener Pfef-
fer.
Zubereitung:

1. Kartoffeln mit der Schale
20 Minuten kochen, abgie-
Ben und mit kaltem Wasser
abschrecken. Pellen und in

gel schélen, die Enden ab-
schneiden. In 4 cm lange
Stlicke schneiden und in
kochendem Wasser 8-10
Minuten blanchieren. In ein
Sieb abgieBen, mit kaltem
Wasser abschrecken.

3. Kirschtomaten waschen
und halbieren. Frihlings-
zwiebeln putzen und in Rin-
ge schneiden.

4. Sauce Hollandaise zube-
reiten

5. Spargel und Kartoffeln mit
der Sauce vermischen, auf
Teller verteilen. Kirschto-
maten und Frihlingszwie-
beln darauf verteilen. Mit
frisch gemahlenem Pfeffer
bestreut servieren.

Rezepttipp
Pikante Spargelpizza

- 1 kleine Zwiebel und
100 g gerducherten
Schinken in  Streifen
schneiden. 500 g weiBen
Spargel schalen, in 3 cm
lange Stlicke schneiden.

- Spargelstiicke in 1 EL
Margarine mit einer Prise
Zucker  5-7  Minuten
dlnsten. Zwiebeln zu-
geben, weitere 3 Minu-
ten garen.

- Sauce Hollandaise zu-

bereiten oder eine fertige
Sauce zu Hilfe nehmen

- Pizzateig etwa aus dem
KiUhlregal —auf einem
Backblech ausrollen.
Sauce Hollandaise ver-
streichen, darauf Spargel
mit Zwiebeln und Schin-
ken verteilen. Mit etwas
Pfeffer bestreuen. Im vor-
geheizten Backofen bei
200 Grad Celsius (Um-
luft: 175 Grad) 20 Minu-
ten backen
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M et Z e Tei WZ lz‘ Mainzer StraBBe 8, 65550 Limburg-Linter x?‘;ngggrgel: giaelgos?ghl'ﬁ%? - . IS d r
g Telefon: 06431/42225 Das Weingut er ist besonders l erel Sc I) (] (4
. Leitzgen  emp- fruchtig. Das [ﬂl)dme 29
g rl[[hnge60te fiehlt zum Spar- passt vor allem Unsere
. e e gel einen trocke- gut, wenn Sauce Gewerbegebiet Dorndorf Imbissbetriebe in Limburg:
S teak.,s Grz[[-Spezza[ztaten nen oder halb- Bernaise  oder WerkstraBe 28 « Neumarkt
Riickensteaks  exra mager — 100g 1,19 € T-Bone-Steaks od. Porterhousesteaks 1009 2,39 € rockenen \WeiB- Hollandaise _ mit vy Tel. 06431/23803
} _ _ wein. Vor allem auf den Teller b . . .
(Gyros, Arizona, Afrikan, Pfeffer, Knoblauch-Kréuter, dry aged e Wil aus clEr e ImbissSchneider@t-online.de Elbboden
Nevada, Contimento, Mango-Chilli, Whisky, Java usw.) Frisches IBERICO-Kotelett 1009 2,59 € u ' www.landmetzgerei-schneiderde  Tel. 06431/6755
, Frisches Lammkarree — Kréuter-Butter — 1009 3,59 €
Kammsteaks - saftig - 1009 0,89€ 230¢
(Paprika + Ol und Zwiebeln) f%f;,’;:é%g?;if%;&%h’?"m 1009 = = . . =
Rindersteaks ,Kriuter-Butter" 1009 1,75 € Spareribs ,Nevada®od. ,Arizona“ 1009 0,85 € G ri I Itl p p O Fru Chtl g e E nte n b ru Sts p e Be
(aus der zarten Hiifte) Cevapcici ,Knoblauch-Kréuter od. Paprika“  100g 0,99 € .
Rumpsteaks - abgehangen - Fackeln — magerer Bauch gedreht - 1009 1,49 € Zu}aten\fur 4 Personen: 2 Enten- sauce, Zuckelr und M|r|n verruhrep. Stn‘te schqe|den, in Ol und dt_ar b-
Kréuter-Butter od. Nevada 1009 2,49€ — Knoblauch-Kréuter od. Paprika — briste a 300 g, 1 Ingvy(—;rknolle, 2 Die Entgnbru:qte Wun‘elnl und die rigen Marmadq anbraten. Mit QOQ
” ’ B . [ . Knoblauchzehen, 1 Chilischote, 4 Ananas in Stlicke schneiden. Das ml Wasser auffullen und etwa 8 Mi-
. mtwurstspezza itaten EL Sojasauce, 2 EL brauner Zu- Zitronengras vorne spitz zuschnei- nuten kochen. Mit Limettensaft,
@Puten- oder ﬂdﬁncﬁenf[ezscﬁ »Pulled Pork* Bratwurst - neu neu - 1009 1,19€ cker, 2 EL Mirin, 1 Ananas, 4 Stan- den. Fleisch und Ananas abwech- Salz und Pfeffer abschmecken.
Linterer Bratwurst stick 1,15 € gen Zitronengras, 2 Mohren, 2 selnd auf die Zitronengras-SpieBe SpieBe circa 2 Minuten von allen
Putenschnitzel ,Baii*, ,Curry u. Ingwer* 1009 1,09 € Leckere Rindsbratwurst 1009 %%g g Stangen Staudensellerie, 1 EL Ol, schieben, mit 3/4 der Marinade be-  Seiten direkt grillen und etwa 5 Mi-
5 . ) . Merguez - franz. Bratwurst - 1009 1, 1 Limette. streichen und zugedeckt im Kuhl- nuten indirekt weitergrillen.  Mit
Hahnchenbrustilet , Oriental-Mystery g L19€ Thiiringer Bratwurst - auch als Schnecken— 1009 1,15 € Fiir die Marinade Ingwer, Knob- schrank etwa 2 %tunden marinie- dem Gemise serviere% und ge-
PutenspieBe — mit Zucchini u. roter Paprika—  100g 1,29 €  Will‘s WiirstchenspieBe 1009 1,19€ lauch und Chili wiirfeln, mit Soja- ren. M6hren und Staudensellerie in  nieBen.
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WAS IST EIN TOMAHAWK STEAK?

Das Tomahawk Steak ist ein Ribeye mit extralangem
Knochen. Der besondere Steak Cut aus dem vorderen
Riicken wird daher hédufig auch als Tomahawk Ribeye
bezeichnet. Das Ribeye im Tomahawk Schnitt enthalt
den gesamten Rippenbogen und macht noch die
urspriingliche GroBe des Tieres bewusst. Die Dicke der
Knochen bestimmt auch die Dicke des Steaks. Das in
Deutschland recht unbekannte Stiick ist besonders in der
Grillszene als DAS Grillstlick schlechthin bekannt. Die
meisten Tomahawk Steaks werden mit geputzten Knochen
verkauft. Kaufen Sie ein Tomahawk Steak zum Beispiel
fiir ein Grillevent mit Freunden. Das imposante Stiick ist
rund 1 Kilo schwer und reicht fiir 2 - 3 Personen.

WOHER HAT DAS TOMAHAWK STEAK SEINEN NAMEN?
Seinen Namen verdankt das Tomahawk Steak seiner
Form, die deutlich an den Tomahawk der Indianer

erinnert. Das Wort stammt aus der Indianersprache -
Tamahaac bedeutet Axt/Kriegsbeil. Es hatte eine groBe
kultische Bedeutung und wurde zu Friedenszeiten im
Boden vergraben. Daher auch die Redewendung ,das
Kriegsbeil aus- oder begraben®.

WIE BEREITET MAN EIN TOMAHAWK STEAK ZU?

Wie der Name schon sagt - es ist ein Steak und sollte
kurzgebraten werden. Allerdings tiberfordert die GroBe
des Tomahawks meist jede normale Bratpfanne, so
dass Sie es besser grillen sollten. Unsere Grillexperten
empfehlen eine Kombination aus Sous-Vide (zum
Vorgaren des Steaks) und anschlieBendem Grillen. So
erhdlt das Tomahawk die spezifischen Rostaromen. Das
Steak anschlieBend vom Knochen l16sen und gegen die
Fasern in schmale Tranchen schneiden.

Burgfriedenstr. 33 | 65594 Runkel-Dehrn
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