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SPARGEL AUS BAYERN LIEBT
SILVANER AUS FRANKEN

Die schdnen Dinge des Lebens sind meist ganz einfach.
Wenn sie Jahr fur Jahr wiederkehren, ist dos ein Grund
wirklich gltcklich zu sein. Und das sind wir, denn es ist
endlich wieder soweit: die Spargelzeit in Bayern beginnt.

Da darf das echt bayerische Traumpaar nicht fehlen:
Feiner Spargel aus Bayern gepacrt mit kdstlichem
Silvaner aus Franken. Zusammen ergeben sie
grolBartige Genussmomente.

Man muss einfach sagen: Spargel liebt Silvaner.

Der Silvaner ist der perfekte Begleiter zum Spargel, mit
dem man einfach nichts falsch machen kann. Denn mit
seiner Cremigkeit, Zurickhaltung und Sdurereduziert-
heit betont der Silvaner die VorzlUge des Spargels. So
kommen sowohl Silvaner als auch Spargel partner-
schaftlich optimal zur Geltung. Und wenn es mal keinen
Spargel mehr gibt, Gberzeugt der Silvaner als idealer
Speisebegleiter zu vielen weiteren Gerichten. Probieren
Sie es aus!

weitere Infos & Rezepte auf:
www.spargel-liebt-silvaner.de

Silvaner? Moderner Typ aus Franken!

Der frénkische Silvaner fihrt die Liga der besten Weine
in Deutschland an. Er hat viel Struktur aber kein
Gewicht. Hinzu kommt seine zurtckhaltende und gleich-
zeitig feine Aromatik. Er ist perfekt geeignet fur die
heutige Art zu kochen - leichter und mit viel Gemuse,
Kr&utern und Gewlrzen - und damit ideal zum Spargel!
Frankischer Silvaner ist der perfekte Essensbegleiter: er
passt sich an ohne unsichtbar zu werden, ist niemals
aufdringlich und hat eine sehr elegante Prasenz.

Silvaner? Charismatischer Alleskdnner!

Und das ist kein Widerspruch! Je nach Sortiment und
Qualitatsstufe haben die Franken spritzig leichte
Sommerweine in der Bordeauxflasche, ausdrucksvoll
opulente, aber trockene Spdtlesen im Bocksbeutel oder
lang anhaltende edelslBe Spezialitdten. Mit dem franki-
schen Silvaner ist alles moglich. Auch als Sekt macht er
eine extrem gute Figur. Durch die Spezialisierung der
fréinkischen Winzer auf diese arbeitsintensive Sorte hat
sich ein sehr eigenstdndiger Typ herausgebildet der
eindrucksvoll und in perfekter Weise das Terroir in Fran-
ken abbildet.

Welcher Silvaner passt zu welchem Gericht?

Das verrat der Weintipp auf der jeweiligen Rezeptseite.

Viel Spal3 beim Nachkochen und GenielRen!
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SPARGEL-BARLAUCH-
RAHMSUPPCHEN

Ein Rezept der 64. Frankischen Weinkonigin
2012/2020 Carolin Meyer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
1 mittelgroBe Zwiebel

1TL Butter

150 ml Sahne

400 g regionaler, weiBer Spargel
100 ml Silvaner

1TL Zitronensaft

400 ml Gemusebrihe

10 Blatter Barlauch —
Muskat , frisch gemahlen
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Zucker

AuBerhalb der Barlauch-Saison ist Schnittlouch eine

passende Alternative zu diesem Gericht.

WEINTIPP

Ortswein / Erste Lage Wein

ZUBEREITUNG

Den Spargel schalen und in feine, ca. 5 mm dicke Schei-
ben schneiden und die Spargelspitzen beiseite stellen.

Den Bérlauch waschen, fein hacken und einen Teil fur
die Garnitur beiseite stellen. Die Zwiebel in feine Wurfel
schneiden.

Die Butter in einen Topf geben und die Zwiebel darin
glasig dunsten, aber nicht braun werden lassen. Spar-
gelscheiben dazugeben und mit Silvaner abldschen.

Alles reduzieren lassen, bis die Flussigkeit fast
verdampft ist. Gemusebrihe hinzugeben und bei mittle-
rer Hitze 10 Minuten kochen lassen. Parallel dazu die
Spargelspitzen in etwa 100 ml Wasser mit Salz und einer
Prise Zucker 5 Minuten kochen. AnschlieBend die Spit-
zen abgieBen und die KochflUssigkeit aufheben.

Sahne und gehackten Bdarlauch hinzugeben, mit frisch
gemahlenem Muskat und Pfeffer abschmecken, kurz
aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

Die Suppe mit einem Zauberstab plrieren bis ein feiner
Sahneschaum entsteht. Je nach Konsistenz noch etwas
KochflUssigkeit hinzugeben.

Die Suppe auf dem Teller anrichten und die Spargel-
spitzen dazugeben. Zum Schluss mit fein gehacktem
Barlauch oder Barlauchdl garnieren.

CAROLIN MEYER:

zur Geltung. Mein Weintipp!”




FOLIENSPARGEL MIT , 70 MINUTEN EI*,
KRAUTERSALAT & MISOMAYONNAISE
Ein Rezept von Michael Philipp

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

70 Minuten Ei.

4 Eier in Biogualitét
Meersalz

12 Stangen weiBer Spargel
1EL Zucker

Meersclz

100 g Butter

Olivendl

Krautersalat:
Cill
Koriander
Kerbel
Estragon
Minze
Sesamal
Sushi-Essig oder weil3er Balsamico

Misomayonnadise:

2 Eier

250 g Sonnenblumendl
30 g Miso-Paste

WEINTIPP

Ortswein

Athletischer, korperreicher,

kna :r, jugendlicher Silvaner

mit straffer Saure

ZUBEREITUNG

70 Minuten Ei: »

Die 4 Eier im Wasserbad ,sous vide” fUr 70 Minuten bei
63° C garen.

Dann die Eier vorsichtig aufschlagen und mit etwas Oli-
vendl und Meersalz wlrzen.

Folienspargel:

Den Spargel in doppelter Alufolie mit Zucker, Salz, But-
ter und feinstem Olivendl einrollen, dicht verschliel3en
und ca. 45 Minuten bei 200° C garen.

Krautersalat:

Die Krauter fein zupfen und mit Sesamdl und Sushi-
Essig marinieren.

Misomayonnaise:

Alle Zutaten in einen hohen Mixbecher geben und mit
dem Zauberstab langsam eine Mayonnaise mixen.

RESTAURANT , PHILIPP*

RESTAURANT

Philipp

Heike & Michael




SPARGEL MIT SCHOTTISCHEM LACHS
~S0US VIDE" & KRAUTERSALAT
Ein Rezept von Michael Philipp

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Lachs ,sous vide"

150g Lachs

Fleur de Sel, Pfeffer& Schnittlauch
Sushi-Essig, Sushi-Ingwer, Sesam weil3 & schwarz
Gepufter Amaranth & Quinoa

Spargelsalat mit Kréutersud:

12 Stangen weiler Spargel
je1TL Salz & Zucker =
60 g Butter & 250 g Wasser
Frische Kr&uter

Olivendl & Sushi-Essig

Kréutersalat:

Dill, Koriander, Kerbel, Estragon & Scauerampfer
Salz & Piment d ' Espelette, Sushi-Essig & Sesamadl

Griner Spargel:

12 Stangen dicker, griner Spargel
Salz & Sushi-Essig

Sauce Choron:

3 Eigelb & 200 g Butter weich

015 | WeilRwein & 1 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Zucker & WeilBweinessig
Kerbel & Estragon, gehackt

ZUBEREITUNG

Lachs ,sous vide":

Die Lachs-Tranchen bei 39° C fur ca. 30 Minuten ,sous
vide" garen.

Spargelsalat mit Krédutersud:

Spargel schalen und mit Salz, Zucker und Butter im
Wasser bei 100° C fur 10 Minuten déampfen.

Spargel-Kochfond mit frischen Kré&utern mixen und mit
Olivendl und Sushi-Essig abschmecken.

Krautersalat:

Die Krauter fein zupfen und mit Sesamdl, Sushi-Essig,
Salz und Piment marinieren.

Griner Spargel:

Den dicken, grinen Spargel kurz blanchieren und der
Lange nach dunn hobeln. Mit Salz und Sushi-Essig
marinieren.

Sauce Choron:

Alle Zutaten auf einem Wasserbad aufschlagen und mit
Zucker und Essig abschmecken.

Anrichten:

Den weil3en Spargel in feine Scheiben schneiden, im
tiefen Teller anrichten und mit Kr&autersud angieBen.
Krautersalot auf dem Spargelsalat anrichten.

Lachs mit den Aromaten und Saaten garnieren und den

GrUnen Spargel darauf anrichten. f

MICHAEL PHILIPP:

n. Einen fris

Silvaner einfach bei

Im K




STANGENSPARGEL MIT PETERSILIEN-
KARTOFFELN, WIENER SCHNITZEL
UND NUSSBUTTER-HOLLANDAISE

Ein Rezept von Bernhard Reiser

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Kalbsoberschale

1kg weilZer Stangenspargel

400 g festkochende Kartoffeln

125 g flussige Nussbutter

2 Eigelb

5 Eier pany
80 ml WeilBweinreduktion e -
Zitronensaft e
1/2 Bund Petersilie o
Mehl By W
Paniermehl - N .

120 g Butter . h‘,
Salz

Cayennepfeffer

Zucker

WEINTIPP

Erste Lage Wein

Dichter, kraftiger, gehaltvoller

ZUBEREITUNG

Wiener Schnitzel:

Kalbsoberschale in acht gleiche Portionen schneiden
und plattieren. Die Eier mit Salz und Pfeffer vermischen.
Die Schnitzel wlrzen, in Mehl wenden, durch die Eier
ziehen und mit dem Paniermehl panieren. In reichlich O
von beiden Seiten goldgelc anbraten. Gegen Ende 100 g
Butter dazugeben und fertig braten.

Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln waschen, schdalen und in Salzwasser garen.
AnschlieBend die Kartoffeln in Butter schwenken,
abschmecken und die gehackte Petersilie dazugeben.

Nussbutter-Hollandaise:

Die Eigelbe mit der WeiBweinreduktion ouf einem
Wasserbad schaumig schlagen. Die flussige Nussbutter
langsam zu den Eiern geben und dabei sténdig weiter
rihren. AbschlieBend mit Zitronensaft, Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

Stangenspargel:

Den Stangenspargel schalen und an den Enden ein
wenig abschneiden. Wasser mit einer halben Zitrone
sowie einer halben Kartoffel, Salz und Zucker aufkochen
und den Spargel garkochen. Den fertig gegarten Spar-
gel mit Butter verfeinern.

genussmanufaktur



GEBEIZTER SAIBLING MIT ZWEIERLEI
GRUNEM SPARGEL UND RHABARBER

Ein Rezept von Bernhard Reiser

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Saibling gebeizt:

280 g Saiblingsfilet

150 g Salz

100 g Zucker -
20 g Kummel

15 g Pfefferkérner weil3

10 g Dill

Grlner Spargel - Creme: \

500 g gruner Spargel
100 g kalte Butter

Griner Spargel - gegrillt & rohe Streifen:

12 Stangen griner Spargel

Rhabarbersaft:

2 Stangen Rhabarber
50 ml Lauterzucker
15 ml Olivenal

WEINTIPP

Guts- oder Ortswein

ZUBEREITUNG

Saibling gebeizt:

Die Saiblingsfilets von Gréten befreien und kihl stellen.
Die Trockengewlrze in einer Pfanne ohne Fett anrdsten
und abkihlen lassen. In der Zwischenzeit den Dill ha-
cken und mit Salz, Zucker und den Trockengewlrzen
mischen.

Die Filets mit der Hautseite auf ein Blech legen und mit
der Beize gut bedecken. Fur 1,5 Stunden im KUhlschrank
ruhen lassen. AnschlielRend kalt abwaschen und tro-
cken tupfen. Nun die Haut abziehen und beiseite stellen.

Gruner Spargel - Creme:

Grinen Spargel ohne Fett in einer heilfen Pfanne anrds-
ten und anschlieBend im Ofen bei 170° C weich garen.

Im Mixer mit kalter Butter fein plrieren und danach
durch ein Sieb streichen. Mit Salz abschmecken.

Grlner Spargel - gegrillt & rohe Streifen:

10 Stangen grinen Spargel putzen und in einer Grill-
pfanne ohne Fett angrillen, kalt werden lassen und mit
Olivendl marinieren.

Die restlichen zwei Stangen putzen und mit einem
Schdler in dinne Streifen schdlen und in kaltes Wasser
legen.

Rhabarbersoft:

Rhabarber mit der Schale entsaften und durch ein fei-
nes Passiertuch lassen. Mit Lauterzucker und Olivendl
aufschlagen.

BERNHARD REISER:

schief

gehen.”




MEDITERRANES SPARGELRAGOUT

Ein Rezept von Markus Séder

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1kg Spargel

1/2 Bio-Zitrone (Saft & Schale)
4 | Wasser

2 EL Salz

2 EL Zucker

1 Zwiebel

50 ml Olivendl

300 ml Sahne

50 ml WeilBwein

1/2 EL Speisestarke

2 EL Taggiasca-Oliven
4 EL halbgetrocknete Tomaten
1 Bund Frihlingszwiebeln

WEINTIPP

Ortswein

ZUBEREITUNG

Den Spargel sorgfdltig schdlen und dabei die Schale fur
anderweitige Verwendung (z.B. Spargelsud, Spargelsup-
pe) aufheben.

Das Wasser mit Salz und Zucker zum Kochen bringen
und mit dem Saft der Zitrone abschmecken. Die Schale
der Zitrone mit einer feinen Reibe abhobeln und zur
spdteren Verwendung beiseite stellen.

Den Spargel knapp bissfest kochen, aus dem Fond neh-
men, etwas abklhlen lassen und in mundgerechte Stu-
cke schneiden.

Unterdessen die Zwiebeln fein wirfeln und im Olivendl
farblos anschwitzen. Mit knapp der Hdalfte des Koch-
fonds abléschen und erneut aufkochen. Um ein Drittel
reduzieren lassen, die Sahne angiel3en und nochmals
aufkochen lassen. Die Speisestdrke mit dem Weil3wein
anrihren, in die Sauce einrtdhren, aufkochen und diese
dadurch samig binden.

Die abgeriebene Zitronenschale, die Spargelsticke und
die Ubrigen Zutaten zugeken, mit frisch gemaohlenem
schwarzem Pfeffer abschmecken und anrichten.

Dazu passt beispielsweise Barlauchrisotte und gebrate-
ner Label-Rouge-Lachs.

RESTAURANT A ALTER ESEL”

Ramona & Markus Soder
MarktstralBe 10
97340 Marktbreit ALTER ESE

Marktbreit

Restaurant




SPARGELSALAT

Ein Rezept von Markus Soder

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1kg Spargel

1/2 Bio-Zitrone (Soft & Schale)
4 | Wasser

2 EL Salz

2 EL Zucker

1 Zwiebel

50 ml Sonnenblumendl
50 ml WeilRBweinessig
1Bund Radieschen
1Schale Kresse

1Bund Schnittlauch

2 Bio-Eier

WEINTIPP

Gutswein

ZUBEREITUNG

Den Spargel sorgfaltig schélen und dabei die Schale flr
anderweitige Verwendung (z.B. Spargelsud, Spargelsup-
pe) aufheben. Das Wasser mit Salz und Zucker zum Ko-
chen bringen und mit dem Saft der Zitrone abschme-
cken. Die Schale der Zitrone mit einer feinen Reibe ab-
hobeln und zur spéteren Verwendung beiseite stellen.

Den Spargel knapp bissfest kochen und direkt in eine
Auflaufform geben. Unterdessen die Zwiebeln fein wir-
feln und in Sonnenblumendl farblos anschwitzen. Mit
etwa der Halfte des Kochfonds abloschen und erneut
aufkochen.

Die abgeriebene Zitrone und den WeilBweinessig zuge-
ben. Das Ganze nochmals abschmecken und heil3 Uber
den Spargel geben.

Mindestens zwei Stunden - besser Uber Nacht - durch-
ziehen lassen.

Den fertigen Spargelsalat temperieren lassen und auf
vier Teller verteilen. Mit etwas Sud betrdaufeln und mit
Schnittlauch, Kresse, Radieschen und gehacktem Land-
ei garnieren.




SPARGELEIS

Ein Rezept von Steffen Szabo

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Spargeleis:

1.2 kg weilBer Stangenspargel
500 ml Milch

500 ml Sahne

8 Eigelb

120 ml Walnussol

1EL Zucker

80 ml weil3er Balsamico
1Prise Salz

1Prise Muskatnuss

WEINTIPP

Erste Lage Wein
Gereifte Aromatik, ausdruc

sstar-

ZUBEREITUNG

Spargeleis:

Den weiBen Stangenspargel in sehr kleine Stlcke, quer
zur Faser, schneiden. AnschlieBend in Salzwasser weich
kochen.

Den gegarten Spargel durch ein Passier-Sieb
streichen und die Spargelmasse mit den UGbrigen Zuta-
ten vermengen. Das Gemenge fur zwei Stunden in der
Eismaschine cremig gefrieren lassen.

STEFFEN SZABO:

Len Wein immer nach der

ssuchen. Je
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