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Spargeln mit Alpkase-Sauce iiberbacken

Zutaten fir 4 Personen

1 kg Spargeln, weiss, griin oder gemischt
30 g Butter

2 EL Mehl

4 dl Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

250 g Alpkase gerieben

Zubereitung

Die Spargeln in gesalzenem Wasser mit etwas Butter vorkochen. Weisse Spargeln ca.
15 Minuten, griine Spargeln ca. 8 Minuten.

Fiir die Sauce die Butter schmelzen. Das Mehl beifiigen und auf kleiner Stufe unter
stindigem Riihren diinsten. Mit der Milch abloschen und unter standigem Riihren
aufkochen. Auf kleiner Stufe ca. 10 Minuten kochen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Belieben wiirzen und 200 g geriebenen Alpkase
beimischen.

Die Spargeln in eine eingefettete Gratinform legen und die Sauce dariiber verteilen.
20 Minuten bei 220 Grad Oberhitze oder Grill iiberbacken. Nach 15 Minuten restli-
chen Alpkése dariiberstreuen und braun werden lassen.



