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Parmesan-Spargel mit cremiger Polenta

Ein Rezept von Ali GUngdrmus

Spargel schilen, die Enden abschneiden und zur Seite le-
gen. Spargelenden und -schalen in Wasser kurz ausko-
chen. Spargelwasser mit Salz, Zucker und Zitronensaft
aufkochen und den Spargel ca. 15 Minuten darin ziehen
lassen, dann herausnehmen. Butter in einer Pfanne auf-
schdumen, Spargel hineingeben und leicht mit Farbe an-
braten. Eventuell noch etwas salzen. Anschliefsend den
Parmesan dariiber streuen und wenden.

Brithe aufkochen und mit Knoblauch und Basilikum
aromatisieren. Polenta einriihren und ca. 15 Minuten
quellen lassen. Knoblauch und Basilikum entfernen.
Mit Sahne, Butter und Zitronensaft und -abrieb ab-
schmecken und cremig riithren.

Kartoffeln in Spargelwasser ca. 15 Minuten kochen.

Zucker in Butter etwas karamellisieren lassen. Zwie-
beln zugeben, dann Rhabarberstticke und Ingwerschei-
ben. Alles bei niedriger Hitze garen lassen.

Ricotta, Ei, Parmesan und etwas Chutney verriihren, zu
Nocken formen und mittig auf die Kartoffeln setzen.
Die Kartoffeln auf ein Blech mit Backpapier oder einen
Teller setzen und 5-7 Minuten bei 210 Grad in den Ofen
geben. Wer mochte, kann die Rhabarber-Ricotta-Kar-
toffeln auch oben mit etwas Parmesan bestreuen.

Anrichten: Polenta auf Tellern verstreichen. Parmesan-
Spargel und je eine Kartoffel mit Ricotta-Rhabarber-
Fullung dazu legen, mit etwas Rhabarber-Chutney gar-
nieren und gleich servieren.

Rezept fiir 4 Personen

Parmesan-Spargel
800 g weifler Spargel

e Wasser

e Salz, Zucker, Zitronensaft
¢ 150 g Parmesan

e etwas Butter

Polenta
¢ 500 ml Gemiisebriihe

¢ 120 g Polenta

e etwas Knoblauch

e etwas frisches Basilikum

¢ 70 ml Sahne

¢ 25 g Butter

e Saft und Abrieb von 1 Zitrone

Kartoffeln
o 2 Kartoffeln, Schale gesdubert, halbiert

e Spargelwasser (Zubereitung s.o.)

Rhabarber-Chutney

e 1 Stange Rhabarber, geputzt, geschilt, in
feine Stiicke geschnitten

e 2 rote Zwiebeln, geschilt, in Spalten ge-
schnitten

e 2 Scheiben frischer Ingwer

e etwas Zucker

¢ etwas Butter

Fiillung Kartoffeln

e gegarte Kartoffeln (Zubereitung s. 0.)
¢ 250 g Ricotta

¢ 100 g Parmesan, gerieben

e 1-2 Eigelb

e etwas vom Chutney



