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Zutaten fir 2 Personen

500 g griiner Spargel

500 g weiBer Spargel

1 Prise Zucker

% Bund Petersilie, 4 Zweige Rosmarin, 4
Zweige Thymian, 10-12 Blatter Estragon
80 g Vollkornsemmelbrosel

175 g weiche Butter

4 EL Olivenol

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 TL gemahlener Koriander

1 TL zerstoRene Fenchelsamen

1 unbehandelte Zitrone

30 g geriebener Parmesan

500 g Kartoffeln Annabelle

Zunachst den weil3en Spargel schélen.
Dann vom griinen und weiBen Spargel die
Enden abschneiden. Anschliel3end
Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen
bringen. Etwas Salz und Zucker in das
Wasser geben. Den weil3en Spargel fiir 5
Minuten kochen.

Waéhrenddessen die Krauter unter kaltem
Wasser absplilen, abzupfen und fein
hacken. Die gehackten Krauter in einer
Schiissel mit den Vollkornsemmelbréseln
vermengen. 125 g Butter zerlassen und
mit dem Olivendl zur Krautermasse
geben. Den Saft und die Schale der
Zitrone sowie den geriebenen Parmesan
hinzugeben und verriihren. Die Kruste mit
Koriander, Fenchel, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse anschlieBend
flir ca. 15 Minuten in den Kiihlschrank
stellen, sodass diese fest werden kann.
Den Backofen auf 240 °C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln Annabelle unter kaltem
Wasser birsten und fiir ca. 20 Minuten im
gesalzenen Wasser bissfest kochen. Die
Kartoffeln abgieen und abkihlen lassen.
Anschlie3end die Kartoffeln der Lange
nach halbieren und auf das Backblech
legen. Den Spargel ebenfalls auf das
Backblech legen und mit der
Kréauterkruste bedecken. Auf der
mittleren Schiene fur 15 Minuten backen,
sodass die Kruste goldbraun wird.

In der Zwischenzeit die restliche Butter
zerlassen und ein paar Stiele Petersilie
hacken. Kartoffeln und Spargel auf einem
Teller anrichten, etwas fllssige Butter
dariber geben und mit fein gehackter
Petersilie bestreuen.

Guten Appetit!




