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Der Bachmeier * Feine Variation der Fruhjahrsstanger!

Endlich wieder Spargel, das Ge-

mise passt einfach perfekt ins

Friihjahr. Es hat sehr wenig Kalo-

rien und regt auch noch die Nie-

ren an. Ich kombiniere sehr ger-
ne griine und weifle Stan-
gen, weil das Ergebnis im-
mer besonders appetitlich
aussieht. In der Folie ge-
gart bleibt der ganze feine
Geschmack erhalten. Und
wundern Sie sich nicht,
dass die Radieserl mitga-
ren, schmeckt sehr gut,
versprochen!

Zunichst heize ich das
Backrohr auf 180 Grad vor.
Jeden Bogen Alufolie falte
ich zweimal, sodass ein lang-
liches Rechteck entsteht, das
vier Schichten hat. So ist die
Folie fest genug, um zu ei-
nem Pickchen zu werden.
Den weiflen Spargel schile
ich, schneide eventuell holzi-
ge Enden ab, den griinen
Spargel schile ich nur am un-
teren Drittel. Die Stangen
lege ich nun langs auf das Fo-
lienrechteck und falte die
Rénder der Folie etwas nach
oben.

Den Birlauch wasche ich
und gebe ihn zum Spargel. Die
Schalotte schile ich, bevor ich
den Strunk abschneide, sie ldngs
halbiere, in einzelne Schichten
zerpfliicke und zum Spargel gebe,
ebenso die gewaschenen Radie-
serl, von denen ich das Griin ab-
geschnitten habe. Nun gebe ich
noch die Butter in kleinen Flock-
chen dazu und gieBe Olivenol so-
wie Sherry (bzw. Apfelsaft) darii-
ber, wiirze mit Salz und Zucker
und falte die Folie iiber dem Spar-
gel zu einem Paket, das ich mog-
lichst dicht verschlief3e.

Das Paket gebe ich in den vor-
geheizten Backofen und lasse den
Spargel ca. 20 Minuten garen.
Anschlieend nehme ich die Pa-
kete vorsichtig heraus und mache
eine Garprobe. Wenn der Spargel
weich genug ist, reibe ich etwas

So schlemmen Sie

Spargel in Folie

Zutaten pro Person
1 Bogen Alufolie

5 Stangen weifler Spargel von
ca. 20 mm Durchmesser

2 Stangen griiner Spargel

2 Radieserl

1/2 Schalotte

1 Blatt Barlauch

2 cl Sherry, alternativ Apfelsaft
Salz, Zucker

30 g Butter

2 EL Olivenol

1 Zitrone

Parmesan zum Hobeln
Rosa Pfeffer

Kerbel als Garnitur
Bestes Olivendl zum
Betraufeln

) 4 -

Zitronenschale dariiber und hob-
le den Parmesan in feinen Spanen
ebenfalls auf den Spargel. Die ro-
sa Pfefferbeeren gebe ich in ein
Sieb und driicke vorsichtig, um
den Spargel damit zu bestreuen.

sich schlank!

In der Alufolie gegart, behélt der Spargel seinen ganz feinen Geschmack

Vor dem Servieren garniere
ich noch mit ein paar gezupften
Kerbelblittchen und triufle ein
wenig Olivenol dartiber.

An Guadn wiinscht IThr
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Das AWI in der Miillerstrafie wurde als
bester Club ausgezeichnet

AWI ist der
beste Club

Bob Beaman? Harry Klein? Mixed Munich
Arts? P1? Von wegen. Wenn man der Ju-
gend-affinen Seite www. bento.de folgt, ist
der beste Miinchner Club das AWI an der
MiillerstraBBe, den Ex-P1 Geschiftsfiih-
rer Klaus Gunschmann im letzten Jahr er-

offnet hat. *

Die Ein-

richtung pa I‘tysze“e
Slf}ht aus, Thomas ORwald
wie ein

Kreditinstitut der 1990er-Jahre, tatsidch-
lich residierte dort die HypoVereinsbank.
Als DJ-Pult dienen die Bankschalter, der
Barkeeper reicht Wodka Bull aus dem
panzerverglasten Tresen heraus. Nur:
beim AWI handelt es sich nicht um einen
Club, sondern um eine Bar. Die Unter-
scheidung macht den Wirten — besonders
an der Partymeile Miillerstraf3e — schwer
zuschaffen. Weil die Lokale dort fast aus-
nahmslos iiber eine Konzession als
Schank- und Speisegaststitte verfiigen,
nicht aber tiber die einer Vergniigungs-
stétte, die regelméBige Tanzveranstaltun-
gen erlaubt. Ein Ansatzpunkt fiir lirmge-
plagte Nachbarn, die die Party-Auswiich-
se gerne unterbinden wiirden...
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