Spargelgratin mit Champignons und Estragon

Spargel an einem cremigen Guss aus Créme fraiche und Champignons gratiniert und
mit frischem Estragon gewdirzt. Ein Spargelgratin ist so ganz anders als klassischen
Spargelgerichte, bei denen der Saprgel aus dem Wasser gezogen oder gedampft wird.
Er ist etwas deftiger, aber trotzdem ein leichtes, frihlingshaftes Vegigericht. Wer auf
eine Beilage nicht verzichten kann, serviert gebratenen Reis dazu oder, fur Karnivoren,
ein Stick vom Lamm: Koteletts oder Gigot.

Zutaten (pro Portion)

2509 wei sser (oder griner) Spargel

80g Chanpi gnhons

1 Schal otte

1 Knobl auchzehe

509 Crene fraiche

1/2dl Vol Il rahm

1 handvol | glatte Petersile

3 Zwei ge frischer Estragon

409 reifer, geriebener Hal bhartkéase
z.B. Sternenberger reif
Butter

Zubereitung

Spargeln risten: Ca. 3-4cm vom hdlzigen Strunkende abschneiden. Den Schaft mit dem
Sparschéler schélen.

20 Minuten in kéchelndem Salzwasser garen. Abschitten und auskihlen lassen.

Schalotte und Knoblauch fein hacken und in Butter ca. 2 Minuten bei kleiner Hitze
diinsten. Danach die Hitze erhdhen.
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Champignons je nach Grdsse halbieren oder vierteln und in ca. 3mm dicke Scheiben
schneiden und zugeben. Etwa 4-5 Minuten mitdunsten. Dabei pfeffern und leicht salzen.

Vollrahm und Créme fraiche zugeben und ca. 2 Minuten kdcheln lassen.

Estragon und Petersilie eher grob hacken und zugeben. Pfanne von der Herdplatte
ziehen und den Reibkase untermischen. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargeln in eine ausgebutterte Gratinform legen und die Sauce dartber nappieren.
Dabei die Spargelspitzen frei lassen.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofen 15 Minuten gratinieren

Rollis Rezepte: Spargelgratin mit Champignons und Estragon - Seite 2



Champignon-Rahmsauce mit den Kréautern und untergemischtem Kéase
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