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RESTAURANT

Schnelles Spargelfrikassee

Konigliches Gemiise ist der Schlager der Saison: Mit Hithnchen und Kartoffel schmeichelt es dem Gawmen

Dic Spitzen der weiffen Spar-
gelstangen ragen hochmil-
tigaus dem Einwickelpapier he-
raus. Ein wahrhaft kémgliches
Gemiise, das die Markthesucher
auf dem Siegfriedplatz an die-
sem sonnigen Vormittag blen-
det.

» Total frisch®, sagt Costas Ku-
riklidis schon beim ersten Blick.
Die Entscheidung Eillt nicht
schwer. Ein paar weie und
auch ein paar grine Stangen,
»das gibt ein schordes leichtes
Spargelfrikassee”. Dazu ein paar
zarte Hithnerbriistchen, mehr
Zutaten benotigter nicht.

Wer allerdings das folgende
Rezept streng im Sinne Costas'
zubereiten will, sollte anflerdem
einen Spargelfond zuberciten. :
Der Aufwand lohntsich, Undso  * “50%
gehtes: s

1 1 Wasser zum Kochen brin- €68
gen, gut 500 g Bruchspargel und oA
die Schalen der weiien Stangen
dazugeben, auBerdem 4 EL Sale
und 8 EL Zucker, 250 g Butter, 1
EL Himbeeressig, | Likorglas
Amaretto, 1 zerkleinerte Biozi- &8
trone mit Schale. Alles 30 - 60
Minuten kochen lassen, Je Lin-
ger die Kochzeit, desto intensi- o =
ver das Aroma. : . —_—

Tipp: Wenn Sie den Fond ab-  SpitzenmiBig: Costas Kuruklidis kauft Sparge! bei Reinhard Lau-
kithlen, nimmt die Butter wie- stroer(L ) aufdem Siegfriedplatz FOTOSANDHA SANCHER
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der ihre feste Konsistenz an. Ein
toller Aufstrich fiir Brot.

Fiir das Frikassee werden fiir
4 Personen folgende Zutaten be-
nitigt: je 500 g weiBler und grii-
ner Spargel, 4 Hihnerbrist-
chen, 1 Bund Frithlingszwie-
beln, 6 kleine festkochende Kar-
toffeln, je | rote und orangefar-
bene Paprika,

Die Spargelstangen (vorher
die weillen bis unterhalb der
Spitzen und die griinen nur am
unteren Ende schilen) diagonal
in ca. 2 Zentimeter breite Stiicke
schneiden, 2 EL Olivendlin eine
nichtzu stark erhitzte Pfanne ge-
ben, anschlicBend den Spargel
undin | cm breite Stiicke zerlklei-
nerte Paprika und die gekochten
und in Achtel geschnittene Kar-
toffeln zum Gemiise geben.
Mach 6 - 7 Minuten die in Wiire-
fel geschnittene Hihnerbrust
mitschmoren lassen.  Einen
Strahl Olivendl nachgiefen, Zu-
letzt die unteren Enden der
Lauchzwiebeln untermischen.
Salzen, pleffern und das Frikas-
see mit zwei Schopfliffeln Spar-
gelfond anreichern. Wer mag,
kann das Gericht mit flissiger
Sahne und einer Prise braunem
Zucker verfeinern.
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