Spargelgratin mit Ei und Schafkase

Ein unkompliziertes Frihlingsgericht aus dem Ofen. Die Spargeln werden vorgekocht
und dann in einem geschmeidigen Guss mit gehacktem Ei und mildem
Schaf-Weichkéase lberbacken. Ein Tipp: Faltigberger Schafchasli von der Kaserei
Koster in Wald.

Zutaten (1 Portion)

4009 gr iner Spar gel
(geriustet ca. 3209)

2 hart gekochte Eier
80g Schaf - Wi chkése
1dl Vol | rahm
1Tl Mai zena (gehauft)
1El Peterli gehackt
109 Taf el butter

Sal z
Zubereitung

Spargeln risten: Die zahen, weissen bis violetten Schaftenden von den Spargeln
wegschneiden. Die Haut am unteren Drittel mit dem Sparschéaler abziehen. Spargeln zu
ca. 5cm langen Stucken schneiden. In ein Dampfsieb geben und mit 1 Tl Salz
vermischen. Zugedeckt dampfen bis sie knapp weich sind (ca.12 Minuten). Auskihlen
lassen.

Schafkase und Eier zu kleinen Wirfelchen schneiden. Petersilie grob hacken.

Eine Gratinform gut ausbuttern, Spargeln einschichten und mit der Halfte der Eier
vermischen.
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Ofen auf 200° vorheizen.

Den Rest der gehackten Eier mit dem Rahm, Késewdurfelchen, Peterli und Maizena
vermischen, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und Uber die Spargeln giessen.

15-20 Minuten in der Mitte des Ofens lberbacken.
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