Kochen mit Klausi
Spargelauflauf Schwabische Art

Zutaten: (Fir 4 Personen)

750 g weiller Spargel, Pfeffer, Salz, 1 EL Zucker, Butter, 1 Zwiebel,
125 g gek. Schinken, 250 g Champignons, 60 g Mehl, Zitronensaft,
65 g Schinkenwdrfel, 0,75 | Hihnerbrihe, 50 ml Weil3wein,

200 g Sahne-Schmelzkase, 250 ml Kochcreme, Schnittlauch,
Petersilie, 200 g geriebener Gouda, 2 EL Semmelbrosel

Zubereitung:

1.

Spargel schalen, die Enden abschneiden u. die Stangen in ca. 5 cm
lange Sticke schneiden. In kochender Brihe mit Zucker u. 2 EL
Butter 15 Min. garen. AbgleBen dabei den Sud auffangen
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Zwiebel klein, Schinken mittel wurfeln, Pilze in Scheiben schneiden.
Schinkenwdarfel in heil3er Butter anbraten, Zwiebeln mitdinsten.
Kochschinken unterrihren. Mehl zugebenen u. unter Rihren an-
schwitzen. Mit Kochcreme u. 600 ml Spargelsud abléschen.
Schmelzkase zugeben u. in der Sauce schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft u. Krautern wirzen. Mit Wein verlangern.

Alles in eine groRRe Auflaufform geben, mit dem Kase u. Semmelbro-
seln bestreuen. Mit mehreren Butterflockchen versehen im vorgeh.
Ofen bei 200 Cca. 30 M|n goldbraun gratlnleren
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