Entdecken Sie unsere
nargelwelne A1/

'‘Besondere Empfehlungen zur Spargelsaison'

,Bordeaux Entre-Deux-Mers*
(Bordeaux ,Zwischen den Meeren®)

"Besondere Empfehlung zur Spargelsaison! - Das Chéat eau La Graviere ist seit
vielen Generationen im Familienbesitz und wurde in den 80er Jahren von Jean
Louis Guillot tlbernommen. Dieser Bordeaux-blanc hat uns restlos Uberzeugt.

In der Nase dominieren exotische Frichte mit etwas Zitrus. Frisch und

harmonisch bleibt er lange im Mund. Endlich.."

Chéteau La Graviere 2015 - trocken ! Angebotspreis
] Rebsorten: 60% Sémillon - 30% Sauvignon —
FHE 10% Muscadelle
| Alkohol 12,5% Vol. — Trinktemperatur 8° - 10°C 1 FIaSChe 6’98 €
Flascheninhalt 0,75 1. 12 Flaschen 6,48 €
Idealer Wein zu Spargelgerichte, Geflugel,

|
| 30 Flaschen 5.9€ |

Fisch, Salat

Weingut Burgermeister Weber Erbe
Rheinhessen Grauer Burgunder

Seit vielen Jahren begeistert dieser Wein
unsere Kunden zur Spargelzeit. Hier erkennt man

die Qualitat trotz seines giinstigen Preises. 1 Flasche 4,99 ‘)

Weingut Burgermeister Weber Erbe — 2015 —

o S 12 Flaschen 4,69
Rebsorte Grauburgunder 30 Flaschen 4,39
Alkohol: 9,8%Vol. — Saure: 5,0 g/l -

Restzucker: 14,09/l | 60 Flaschen 3,99 €
Flascheninhalt 0,75 I. — ————
Ideal zu Spargelgerichten, verwenden Sie keine zu s chweren Gerichte in

Verbindung mit diesem Grauburgunder. Fisch, Asiatis ches, Gemuse oder zur

Brotzeit.

Alle Preise verstehe sich inklusive Glas, Verpackung und Mehrwertsteuer. Angebot April/Mai 2017 und nur solange der Vorrat reicht.
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i Rezept mit Spargel

Pfannkuchen mit Spargel und Champignons

Zutaten fur 4 Personen
Pfannkuchen: 250 g Mehl, 1/2 | Milch, 3-4 Eier, Sal Pfeffer, gemischte Krauter, zerdrickte
Knoblauchzehe, ca. 30 g Fett zum Braten.
Fullung: 350 g Spargel, 10 Champignons, 250 g GengiéErbsen, Mohren), frische Krauter (z.B.
Kresse), Salz, Pfeffer, ca. 30 g Fett oder Butter.

So sollte es gemacht werde
Pfannkuchenteig:
Mehl in eine Schissel geben. Milch, Eier, Salz, Rfer, Knoblauchzehe und Krauter gut
verquirlen. In die Mitte des Mehls eine kleine Gruke driicken und von dort aus die Flussigkeit
mit dem Mehl zu einem dickfliissigen Teig verrihrenDen Teig 20 Minuten ruhen lassen.

2. Fullung
Frischen Spargel waschen, schélen, in Stiicke schaen und in Salzwasser ca. 10 Minuten
bissfest garen. Champignons waschen und in Scheibschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Alle Gemise und Geiirze hineingeben und bei geringer Hitze
schmoren lassen. Mehrmals wenden.

3. Pfannkuchen backen
Jeweils Butter oder Fett in einer Pfanne erhitzenMit einem Schopfloffel etwas Teig in die
Pfanne giel3en. Die Pfanne drehen, bis sich der Tdiper dem Boden verteilt hat. Pfannkuchen
von beiden Seiten goldgelb backen.

4. Anrichten
Gemuse auf den Pfannkuchen verteilen, anschliel3emenschlagen und mit frischen Krautern
(z.B. Kresse) bestreuen. Die fertigen PfannkuchemiBackofen bei ca. 100 Grad warm stellen.

Dazu passt eine Schussel griner Salat.

Weitere Rezepte zum Spargel erhalten Sie auf Anforderung von kur.loebbe@t-online.de
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