
Zubereitung:
Zunächst den Spargel waschen, sorgfältig  schälen und 
die Enden abschneiden. Danach den Spargel in Salzwasser 
mit 1 TL Butter und einer Prise Zucker je nach Stärke 
mind. 10 Minuten kochen. Den Spargel aus dem Koch-
wasser nehmen, beiseite stellen und gut abtropfen lassen. 
In der Zwischenzeit den Spinat waschen und danach 
1 Minute blanchieren. Nach dem Blanchieren den 
 Spinat abschrecken und gut abtropfen lassen.
Die abgezogene Schalotte in Butter andünsten, den 
 abgetropften Spinat dazugeben und alles zusammen  
1 bis 2 Minuten dünsten.
Als nächstes den Spinat in eine gut eingefettete Form 
geben, den Spargel darauf legen und mit dem Blau-
schimmelkäse-Scheiben bedecken. Den Backofen auf 
225 Grad vorheizen und das Spargel-Spinat-Gratin 15 
Minuten im  mittleren Einschub gratinieren.  
Genießen Sie dieses herzhafte Gericht mit ofenwarmen 
Stangenweißbrot und einem leichten Weißwein. 

Zubereitung für 2 Portionen 

Stangenweißbrot und einem leichten Weißwein. 

Nichts stört mehr beim Spargel genuss als zu weiche oder noch harte Stangen 
auf einem Teller. Daher halten wir die Garzeiten für Sie möglichst gleich mäßig 
und sorgen durch eine gleichmäßigere Sortierung für Ihr Plus an Genuss! 

Zutaten
· 1 kg Spargel
· Salz, 1 Prise Zucker, 

1 EL Butter
· 400 g Blattspinat
· 1 Schalotte, etwas Butter
· 300 g Blauschimmelkäse 

in Scheiben

2

Gratinierter Spargel mit Spinat 8

Gut zu wissen ...

mhhhhh lecker ...

Vegetarisches 
Gericht!
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