
            Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter

            
PTZubereitung 30 Min.M
            Zutaten für 2
            Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter:

1 Prise Meersalz250 g weißer Spargel80 g Rucola8  Cherry-Tomaten8  Radieschen1 Prise Pfeffer1  Zitrone2 Scheiben Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter15 g Butter300 g Gnocchi frisch
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        Aktuelles

		

    
        
            
                	
    
        Stangenweise Hochgenuss schon vor Ostern!    

	
    
        Zeit für deutsche Äpfel und das Apfelkabinett 2023    

	
    
        Guten „App“etit!    

	
    
        Der Tag des Deutschen Apfels 2023 wirft seine Schatten voraus!    

	
    
        Krönung einer Kabinettssitzung! Bundeskanzler Olaf Scholz empfing Deutschlands Apfelköniginnen zum Apfelkabinett.    

	
    
        Zeit der deutschen Äpfel – Natürlich von nebenan    

	
    
        BVEO schickt Snackgemüse auf Deutschland-Tour!    

	
    
        So feierte der „Tag des Deutschen Apfels“ seinen 12. Geburtstag    

	
    
        Werbebotschaft auf Rädern! Die Image-Kampagne zum  11. „Tag des Deutschen Apfels“ fährt ab auf Brummis.    

	
    
        Das muss gefeiert werden!    

	
    
        Äpfel on the Road! Bahn frei für die „Tag des Deutschen Apfel“-Trucks.    

	
    
        #wirgebenunserbestes: Rhabarber aus Dudenhofen    
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        Wissenswertes
		

    
        
            
                	
    
        Guten „App“etit!    

	
    
        Zeit der deutschen Äpfel – Natürlich von nebenan    

	
    
        „Deutschland – Mein Garten.“ auf Ernte Tour    

	
    
        Auf die heimische Landwirtschaft ist Verlass!    

	
    
        Mediathek    

	
    
        Saisonkalender    

	
    
        Tipps zur Lagerung von Obst und Gemüse    

	
    
        Machen Sie den Frischetest!    

	
    
        Download-Material    

	
    
        Anbaugebiete    

	
    
        Partner & Institutionen    

	
    
        Über uns    
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    Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter

Spargel kann nur mit Kartoffeln und Sauce Hollandaise? Ganz im Gegenteil! Deutschland – Mein Garten. holt das Stangengemüse aus seinem Butter-Schinken-Habitat und inszeniert es in einem köstlich leichten Pasta-Pairing. 

    
        
					Zubereitung 30 Min. Minuten

		
                    
            Einfach
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Zubereitung


    
        Zutaten für
        
            
            
                
                     

                Portionen            
        

    







    
          Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter: 
 	1 Prise Meersalz
	250 g weißer Spargel
	80 g Rucola
	8  Cherry-Tomaten
	8  Radieschen
	1 Prise Pfeffer
	1  Zitrone
	2 Scheiben Spargel mit Gnocchi, Rucola-Salat und Zitronenbutter
	15 g Butter
	300 g Gnocchi frisch

    







Zubereitung


    	Reichlich Wasser mit Salz in einem großen Topf zum Kochen bringen.
	Spargel schälen und die holzigen Enden abschneiden, dann in das kochende Wasser geben, kurz aufkochen lassen und danach die Hitze reduzieren. Bei geringer Hitze je nach Dicke der Spargel-Stangen etwa 12–15 Min. in siedendem Wasser garen.
	Inzwischen Rucola waschen, trockenschleudern und in eine Schüssel geben. Tomaten und Radieschen waschen, vom Strunk befreien und halbieren bzw. in Scheiben schneiden. Zum Rucola geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 2–3 TL Zitronensaft vermischen.
	Kochschinken einrollen und halbieren.
	1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und Gnocchi darin von allen Seiten goldbraun knusprig anbraten. Restliche Butter in einem kleinen Topf auflösen und mit 2 EL Zitronensaft vermischen.
	Gnocchi auf Teller verteilen. Fertig gegarten Spargel aus dem Wasser nehmen, kurz abtropfen lassen und auf die Gnocchi geben. Schinkenröllchen an die Seite legen, Rucola-Salat über dem Spargel verteilen, mit Zitronenbutter beträufeln und genießen. 
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        Dateien zum Download

    
                    
                
                
                                            
                                    
                
                    BVEO_Rezept2024_SpargelGnocchi.pdf


                    
                            .pdf


                
            

                        
            Bitte beachten Sie, dass Sie mit dem Download des Bildmaterials die folgenden Bedingungen anerkennen:
            	Die Nutzung des Bildmaterials ist nur mit Quellennachweis "BVEO" oder „Deutschland – Mein Garten."
                    und Fotografen-Nennung an Bild und Text gestattet. Die Copyrights müssen vollumfänglich genannt
                    werden.
                
	Bei Online-Veröffentlichung ist ein präziser Link zu „Deutschland – Mein Garten.“ zu setzen.
	Alle Bild- und Text-Daten dürfen nur für Zwecke der Information über Obst und Gemüse verwendet
                    werden.
                
	Eine Weitergabe an Dritte sowie die Veränderung des Datenmaterials ist nicht gestattet.
	Eine erneute Verwendung zu einem anderen Zeitpunkt oder Zweck bedarf einer erneuten Genehmigung
                    durch das Pressebüro Deutsches Obst und Gemüse.
                


            Wir freuen uns über ein Belegexemplar oder eine kurze E-Mail, wenn Sie unser Material nutzen.
        
    



    
	
	
		
			Das könnte Sie auch interessieren:
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							        	        	                    Ernte-Tour: Spargel

	        Wir ernten "weißes Gold" in Durmersheim auf den Spargelhof von Franziska Gehrer. Ein Ernte-Bericht mit Stechen, Abdecken, Qualitätskontrollen und Spitzen-Genuss. Zum&nbspArtikel
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					20 Minuten

		
                    
            Einfach

            

            Endivien-Herzsalat mit Erbsen, Spargel, Kräuterseitlingen, wilden Kräutern und Rucola

	        Salat ist gesund, vielfältig und kann einfach alles. Gerade an heißen Tagen ist ein knackig-frischer Endivien-Herzsalat mit Erbsen, Kräuterseitlingen und Wildkräutern die perfekte Alternative für alle, die lecker und leicht genießen wollen. Zum&nbspArtikel
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					35-40 Minuten

		
                    
            Einfach

            

            Gegrillter Zander auf Ofenspargel mit Minz-Gremolata

	        Unser Spargelrezept für 2019: Köstlich gegrillter Zander auf Ofenspargel mit Minz-Gremolata. Zum&nbspArtikel
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