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Bachmeiers Rezepte * Heute: saftige Quiche mit Spargel

RHABARBER
Reich an Vitamin C . =

s Fruhlingsfest

s

=1 auf dem Tisch

Die séuerlichen Rha-
barberstangen sind
reich an Vitamin C
und K und Minerali-
en. Vor allem enthal-
ten sie Kalium, Mag-
nesium und Phosphor. Der fruchtig-saure
Geschmack stammt von der reichlich vor-
handenen Zitronen- und Apfelsdure. Wer
die Sdure scheut, greift am besten zu den
roten Stangen. Sie haben ein milderes
Aroma als die griinen. Botanisch gesehen

i

zahlt der Rhabarber nicht zum Obst, son- ‘ i
dern zum Gemiise. Foto: dpa Spargel
einmal an-

WER NICHTS DEFTIGES MAG ders: Als saftige
H Nutzen Sie die Zeit: Jetzt Quiche schmeckt

ObSt auf den G"“ gibt’s den feinen, frischen das Gemiise be-

Wer nicht nur Deftiges auf den Grill le- Spargel. Und es muss ja nicht sonders gut

gen mochte, greift am besten zu Obst. immer die klassische

Auf einer gusseisernen Platte konnen Variante pur mit Hollandaise

Ananas,- Mango- und Erdbeerstiicke an- sein. Eine wahre Delikatesse

gerichtet werden. Die kommt auf den ist zum Beispiel die Zuberei-

Rost, dann bestreut man die Friichte am tung in einer Quiche. Raffi-

besten mit braunem Zucker, rit Fabian niert, aber nicht kompliziert.

Beck, Kiichenchef und Grillmeister. TV-Koch Hans Jorg Bach-

Durch die Hitze karamellisiert der Zu- meier zeigt, wie es geht:

cker schon.

IM MARRIOTT HOTEL Meine Quiche mit

H H Spargel ist ein klei-
Fleisch, so viel der Gast mag e Erdhlingsfost

das sich ganz entspannt zu-
bereiten ldsst.

Los geht’s mit dem Spargel:
Die Stangen werden grof3-
ziigig geschilt, das untere
Ende abgebrochen. In ei-
nem breiten Topf bringe

Ein Erlebnis fiir die
ganze Familie: Das
Marriott Hotel in
Miinchen (Berliner Str.
93) bietet in seinem
Steakhouse grill93 ein
neues All-you-can-(m)

eat-Konzept. Hier ' ]Iu It ich Wasser zum Kochen,

kommen traditionelle Ml das ich mit Salz, etwas Zu-

Braten- und Schmorge- cker und Zitronensaft krif-

richte auf den Tisch, so viel der Gast tig abschmecke, gebe die

mag. Das Fleisch reicht von Hahnchen Spargelstangen hinein

iitber Lamm bis hin zu Spanferkel und und nehme den Topf

kostet zwischen 22 und 26 Euro, Kinder vom Feuer. Der Spar- .

bis zwolf Jahre speisen kostenlos. Foto: dpa gel ist in etwa 20 bis Ql"(:he mit spargel

25 Minuten gar. Ich
gief3e ihn ab, lasse Zut I
ihn abkiihlen und utaten fiir vier Personen

schneide ihn in etwa
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