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Leibspeise mal ANDERS | Grun-weiBer Spargel a la
Schonborn mit Gewurzbrot

Zutaten

e 250 g gruner Spargel

e 800 g weiller Spargel

e 200 g Ziegenfrischkase

e 4 EL Gewdurze a la Schénborn
o frisch gemahlener Pfeffer

e Olivendl

e Gewdrzbrot

Zutaten fiir das Gewiirzbrot:

e 250 g Dinkelmehl

e 4 Packen Trockenhefe

e 1TL Salz

e 2 EL Olivendl

e 4 EL Krauter a la Schénborn

e 30 g Zwiebel

e 30 glLauch

o gestolRene, weilke Pfefferkdrner
e Olivendél zum Dlnsten

e ca. 130 — 150ml Wasser

Zubereitung:

Gewiirzbrot:

Zwiebel und Lauch klein schneiden und in Olivenol dinsten. Mehl, Trockenhefe, Salz, Olivendl,
gestollenen Pfeffer, gediinsteten Zwiebel/Lauch und Krauter in eine Schissel geben und vermengen.
Anschlieend das Wasser nach und nach einrihren und zu einem Teig kneten. Den Teig gehen lassen
und daraus 6 kleine Brote formen. Die Brote nochmals etwas gehen lassen und backen.

Spargel:
Grinen und weilden Spargel in Salzwasser mit etwas Olivendl weich kochen.

Den Ziegenfrischkase bei 100 °C im Backrohr warmen. Krauter klein schneiden. Den Spargel auf den
Tellern anrichten. Je 1 EL warmen Frischkase beifigen und mit frisch gemahlenem Pfeffer verfeinern.
Uber alles etwas Olivendl traufeln und die Krauter dariiber streuen.
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Dazu das Gewdrzbrot reichen.

Rezept: Rolf Heinzmann
Quelle: Leibspeise mal ANDERS vom 18.06.2015

Episode: Waghéusel in der Kurpfalz
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