
Zubereitung Grünspargel: 
Die grünen Köpfe gründlich waschen bzw. das untere 
Drittel des Grünspargels schälen. 
In Salzwasser mit einer Prise Zucker und etwas Butter 
bissfest kochen.

Zubereitung Gorgonzola Sauce: 
Für die Sauce den Käse entrinden und in etwas fetter 
Milch oder Sahne langsam au! ösen, nicht kochen!  
Die Sauce nach Belieben mit etwas Muskatnuss und 
Pfeffer leicht würzen und je nach Wunsch mit etwas 
Saucenbinder andicken.

Zubereitung für 2 Portionen 

Eine tolle Kombination von unserem weißen Spargel und unserem Grünspargel ist 
unsere Sorte Aroma: Weiße Stangen mit grün-rotem Kopf. Der Aroma-Spargel ver-
bindet die Vorteile und Besonderheiten beider Spargel-Varianten geradezu ideal.

Grüner Spargel mit Gorgonzola Sauce 6

Zutaten
· 1 kg grüne Köpfe oder 

Grünspargel
· 200 g - 300 g 

milder Gorgonzola
· 50 ml - 100 ml 

Milch oder Sahne
· Muskatnuss zum Verfeinern
· Etwas Pfeffer

2

Saucenbinder andicken.· Etwas Pfeffer

Kleiner Genießer Tipp: 
Wer mag, kann den Spargel mit der Gorgonzola-Sauce in den Backofen (oberstes Blech) 

geben und unter dem Grill kurz gratinieren.

Als Beilage zu dieser herzhaften Grünspargel-Variante passt hervorragend Lady Christl als 

Pellkartoffel oder Stangenweißbrot und ein kräftiger luftgetrockneter Schinken. 

Ein würziger, trockener Weißwein dient als perfekte Getränkebegleitung. 

Eine tolle Kombination von unserem weißen Spargel und unserem Grünspargel ist 
unsere Sorte Aroma: Weiße Stangen mit grün-rotem Kopf. Der Aroma-Spargel ver-
bindet die Vorteile und Besonderheiten beider Spargel-Varianten geradezu ideal.
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