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Spargelauflauf

Warum den Spargel nicht einmal anders verwerten und der Sauce Hollandaise ein gottbefohlen
winschen?

Hier einmal eine Idee fur einen Auflauf mit den etwas wurzigeren grunen Spargel.

Zutaten

500g Hackfleisch

e 2 Frahlingszwiebeln

e 1/2 Blumenkohl

e 500g gruner Spargel

e 5-6 Kartoffeln

e 1 Becher Sahne

e 1Ei

¢ Salz Pfeffer, geschnittener Knoblauch und Muskat
¢ eine Hand voll Schnittlauch und Thymian

e ca. 300g geriebenen Emmentaler Kase

Zubereitung

Das Hackfleisch krimelig anbraten, wirzen.

Den Spargel in kleine Stlcke schneiden und dazugeben.

Ein paar Minuten spater die in Ringe geschnittenen Frihlingszwiebeln mitschmoren.
Die Kartoffeln und den Blumenkohl vorher gar kochen.

Alles in die Auflaufform fullen.

Die Sahne mit dem Ei und dem Muskat verruhren und Uber den Auflauf gielRen.

Rund ums Kochen und Backen - https://kochen.dieckmann.cloud/
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Mit den Kase bestreuen und ab in den Ofen bei 180 Grad ca 30 Minuten backen.

Schwierigkeit
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sehr leicht

Twitter
Facebook
LinkedIn
Xing
Reddit
Tumblr
Pinterest
Email

[Kochrezepte, Hauptgerichte, Auflauf, gruner Spargel, Hackfleisch, Fruhlingszwiebeln, Blumenkohl,
Kartoffeln, Sahne, Eier, Knoblauch, Muskat, Schnittlauch, Thymian, geriebener Kase, Emmentaler]

From:
https://kochen.dieckmann.cloud/ - Rund ums Kochen und Backen

Permanent link:
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/hauptgerichte/spargelauflauf?rev=1624360808 M=

Last update: 22.06.2021 13:20

https://kochen.dieckmann.cloud/ Printed on 21.02.2026 01:05


https://twitter.com/intent/tweet?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf&text=Spargelauflauf
http://www.facebook.com/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf
https://www.linkedin.com/shareArticle?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf&title=Spargelauflauf&summary=Spargelauflauf%0A%0A%0A%0A%0AWarum%20den%20Spargel%20nicht%20einmal%20anders%20verwerten%20und%20der%20Sauce%20Hollandaise%20ein%20gottbefohlen%20w%C3%BCnschen%3F%0A%0AHier%20einmal%20eine%20Idee%20f%C3%BCr%20einen%20Auflauf%20mit%20den%20etwas%20w%C3%BCrzigeren%20gr%C3%BCnen%20Spargel.%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%20500g%20Hackfleisch%0A%09%2A%20%202%20Fr%C3%BChlingszwiebeln&mini=true&source=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf
https://www.xing-share.com/app/user?op=share;sc_p=xing-share;url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf
http://www.reddit.com/submit?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf&title=Spargelauflauf
http://www.tumblr.com/share/link?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf&description=Spargelauflauf
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf&description=Spargelauflauf
mailto:?subject=Spargelauflauf&body=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fspargelauflauf: Spargelauflauf%0A%0A%0A%0A%0AWarum%20den%20Spargel%20nicht%20einmal%20anders%20verwerten%20und%20der%20Sauce%20Hollandaise%20ein%20gottbefohlen%20w%C3%BCnschen%3F%0A%0AHier%20einmal%20eine%20Idee%20f%C3%BCr%20einen%20Auflauf%20mit%20den%20etwas%20w%C3%BCrzigeren%20gr%C3%BCnen%20Spargel.%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%20500g%20Hackfleisch%0A%09%2A%20%202%20Fr%C3%BChlingszwiebeln
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/kochrezepte?do=showtag&tag=%5BKochrezepte
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/hauptgerichte?do=showtag&tag=Hauptgerichte
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/auflauf?do=showtag&tag=Auflauf
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/gruener_spargel?do=showtag&tag=gr%C3%BCner_Spargel
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/hackfleisch?do=showtag&tag=Hackfleisch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/fruehlingszwiebeln?do=showtag&tag=Fr%C3%BChlingszwiebeln
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/blumenkohl?do=showtag&tag=Blumenkohl
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/kartoffeln?do=showtag&tag=Kartoffeln
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/sahne?do=showtag&tag=Sahne
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/eier?do=showtag&tag=Eier
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/knoblauch?do=showtag&tag=Knoblauch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/muskat?do=showtag&tag=Muskat
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/schnittlauch?do=showtag&tag=Schnittlauch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/thymian?do=showtag&tag=Thymian
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/geriebener_kaese?do=showtag&tag=geriebener_K%C3%A4se
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/emmentaler?do=showtag&tag=Emmentaler%5D
https://kochen.dieckmann.cloud/
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/hauptgerichte/spargelauflauf?rev=1624360808

	Spargelauflauf
	Zutaten
	Zubereitung


