Spargel und Champignons
_in Blatterteig

12 Stangen Spargel 1 Zwiebel

400 g Champignons 1 EL Zitronensaft

(klein, weils) '/, Tasse Noilly Prat

250 g Blatterteig 1 Becher Creme fraiche
1 Eigelb Salz, Ptefter

60 g Butter Cayennepfteffer

Den Spargel wie (iblich kochen. Die feingehackte Zwie-
bel in der Butter glasig dinsten, dann die blattrig ge-
schnittenen, mit Zitronensaft betraufelten Champignons
dazugeben und nach einigen Minuten den Noilly Prat
(sollten Sie diesen weilsen franzosischen Vermouth nicht
haben, nehmen Sie WeiBwein). Nach insgesamt etwa
7—8 Minuten die Pilze mit einem Schaumloffel heraus-
nehmen, Créme fraiche zur Sauce geben und auf die
Halfte einkochen. Die Pilze dann wieder dazugeben
und wirzen. Den Blatterteig etwa 5 mm dick ausrollen
und 4 Sticke von der GroRBe etwa einer Postkarte aus-
schneiden. (Viele tiefgefrorene Packungen enthalten
schon Blatterteig mit diesen Malen.) Mit Eigelb bestrei-
chen und auf einem mit Wasser bespritzten Backblech
goldbraun backen. Dann mit einem Sagemesser wie ein
Brotchen durchschneiden. Den Teigboden auf einen
heiRen Teller legen, darauf sechs halbe Spargelstangen,
dann die Pilzsauce und zum Schluf den Deckel aufset-
zen. (Besonders festlich wird diese Vorspeise, wenn man
vom Spargel nur Kopfhilften verwendet.)



