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Folge 2: Spargelkénig Henner - der erste Landmann

geht an den Start

Rezepte von Henner Erpenbeck

Alle Mengenangaben fir 6 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

Vorspeise: Spargelsalat-Variationen und
Westfalischer Knochenschinken

Zutaten Grinspargel-Ananas-Salat:
1 kg Griner Spargel

2 EL Mayonnaise

2 EL Zucker

2 EL Salz

1 Prise Pfeffer

5 EL Ananassaft

1 Handvoll Ananasstticke

5 hartgekochte Eier

Zubereitung:
Das untere Drittel der Grunspargelstangen schélen. In ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Ca. 3 Minuten (je nach Stangendicke), im Wasser (mit Salz und Zucker abgeschmeckt) kochen.

In Eiswasser 2 Minuten abschrecken,, um ein Nachgaren zu verhindern und die Farbe zu erhalten.
Mayonnaise, Ananassaft, Salz & Pfeffer in einer Schissel vermengen. Spargel- & Ananasstiicke zur
Masse hinzuftigen. Gekochte Eier in Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben.

Alles vorsichtig, aber gut, umrihren. Kalt stellen.

Zutaten Violettspargel- Vinaigrette

1 kg Violetter Spargel 1 Schalotte

1EL Ol 150 g Kirschtomaten

1 EL SuRer Senf 1 Packung Mini-Mozarella (150 g)
1 EL Balsamico 20 g Pinienkerne

2 EL Salz 2 EL Zucker

1 Prise Pfeffer % Bund Basilikum

5 EL Spargelwasser 1 TL Zitrone

Zubereitung:
Den Spargel in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Zucker kurz (3 Minuten) aufkochen.
Spargel abgieRen, Spargelwasser auffangen.

0|, siiRer Senf, Balsamico, 5 EL Spargelwasser, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und klein gewiirfelte
Schalotte mischen. Spargel dazugeben,

Kirschtomaten halbieren und mit dem Mini-Mozarella zur Vinaigrette dazugeben.

Pinienkerne ohne Fett anrdsten — dazugeben. Den Basilikum tber den Salat streuen.
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Zutaten Westfalischer Knochenschinken mit Parmesanm elone:
1 Honigmelone

1 — 2 Scheiben Westfalischen Knochenschinken /Person
Parmesan, nach Geschmack

Zubereitung:
Frische Honigmelone halbieren und auskugeln, Parmesan reiben und die Kugeln mit dem Parmesan
Uberstreuen.
Westfalsichen Knochenschinken luftgetrocknet in Scheiben schneiden und Uber der Melone verteilen.

Als Extra/ nach Belieben: Schinken- und Késechips
Westfalischer Knochenschinken

Parmesan, Gouda

Ca. 1 TL Mehl

Zubereitung:

Westfalischen Knochenschinken gerduchert in diinnen Scheiben in Chip-Grof3e schneiden

Bei 180°C Umluft in den Backofen geben bis sie knackig und leicht gerdstet sind. (Vorsicht: Sie
werden schnell schwarz).

Eine fein gehobelte Parmesan- und Gouda-Kasemischung machen (Kase maoglichst fein hobeln) ein
wenig Mehl hinzugeben und alles vermengen.

Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei ca. 180°C bei Umluft im
Backofengold-gelb backen.

Hauptspeise: Feldfrische Spargelkreation am umhallt en Schweinefilet
mit Herzoginkartoffeln

Zutaten:

1,5 kg Schweinefilet Estragon, Kerbel, Muskatnuss
ca. 6 Scheiben Westféalischen Knochenschinken 1 TL Zitronensaft

1 kg Kartoffeln 10 Eigelbe

3 kg Weiler Spargel 600 g Butter

1 kg Griner Spargel 1 EL Senf

Salz, Pfeffer, Zucker 3 EL Creme fraiche

Optional Worcester-Sauce

Zubereitung:

Fur die Sol3e: 6 Eigelb, 1 EL Zitronensaft, Zucker, Salz, und 3 EL Creme Fraiche verriihren. 450 g
Butter erhitzen, langsam zu der Masse hinzugeben und vorsichtig unterrihren. Mit Kerbel und
Estragon abschmecken. Worcester-Sauce nch Geschmack hinzugeben. Nochmal gesamte Masse
kurz erhitzen (nicht kochen!).

Kartoffeln schalen, in Wrfel schneiden und weichkochen. AbgieRen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Diese Masse in leicht warmem Zustand mit der restlichen Butter, 2 Eigelben und Muskatnuss
gut mischen.

Alles in einen Spritzbeutel fiilllen und mit der groRen sternférmigen Offnung und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech Rosetten driicken.

Jede Rosette mit etwas Eigelb leicht einpinseln. Im Ofen bei 175 Grad ca. 10-15 Minuten goldgelb
backen.
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Filet parieren. Fett in einer Pfanne erhitzen. Das Filet von allen Seiten scharf anbraten. Westfélischen
Knochenschinken Scheibenweise auf Backpapier auslegen und das angebratene Filet darin einhdllen.
Das Filet im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad ca. 25 Minuten (je nach Grof3e) garen. Die letzten 5
Minuten den Backofen bei Umluft auf 190 Grad stellen, um den Schinken kross zu bekommen.

Das Filet sollte bei einer Kerntemperatur von 58 Grad aus dem Ofen genommen werden.

Spargel sauber schalen. Beim griinen Spargel nur das untere Drittel. Wasser aufsetzen mit 2 EL
Zucker und 1 EL Salz aufkochen lassen (je nach Wassermenge).

Den Spargel je nach Stangendicke 15-20 Minuten darin kochen. Zuerst den weil3en Spargel in das
Wasser geben, ca. 7 Min spater den griinen Spargel ebenso hinzugeben.

Alles zusammen anrichten.

Heimath&ppchen-Rezept: Eiserkuchen-Hornchen
Dazu: Sahne-Erdbeereis und Vanillesauce

Zutaten Eiserhornchen:

%4l Wasser 125 g gehartetes Pflanzenfett
250 g weil3er Kandiszucker 250 g Mehl Type 405
Hoérncheneisen 2 Eier

Sonnenblumendl zum Fetten des Eisens

Zubereitung:

Wasser kochen, Kandiszucker hinzugeben und auflésen. Pflanzenfett in einem Topf schmelzen. Mehl,
Eier und Zuckerwasser zu dem Fett hinzugeben und die Masse gut verrihren. Den Teig ca. 30
Minuten ruhen lassen.

Das Hoérncheneisen fetten. Ungefahr eine Sol3enkelle Teig in das Eisen geben und goldgelb backen.
Sofort nach dem Entnehmen in Hoérnchenform drehen und zum Auskihlen in ein Sektglas stellen

Zutaten Sahne Erdbeereis:
500 g Erdbeeren

80 g Zucker (fein)

250 g Schlagsahne

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, Kelchblatter abzupfen und die Erdbeeren in Stiicke schneiden.

Den Zucker zu den Erdbeerstiicken hinzufligen und alles fein purieren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat. Die Sahne dazugeben und alles mit dem Purierstab gut durchmixen.

Die Frucht-Masse in einer Eismaschine nach Betriebsanleitung gefrieren lassen.

Zutaten Vanillesauce:

200 ml Milch 1Ei

1,5 EL Zucker 1 Becher Sahne

1 Vanilleschote 1 TL Speisestéarke
Zubereitung:

Milch, Zucker und das Mark der Vanilleschote aufkochen. Das Ei mit dem Handrihrgeréat kurz
aufschlagen, Speisestarke und Sahne zugeben und mischen. Die Sahne-Eier-Mischung mit dem
Schneebesen in die kochende Milch einriihren und kurz aufkochen lassen.

Die Hornchen vor dem Servieren mit Erdbeereis fullen, mit Vanillesauce und ev. ein paar Erdbeeren
anrichten.
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