






TIPPS:
–  Wenn Ihr Backofen keine 

Grillfunktion hat, überba-
cken Sie die Schnitzel bei 
Ober-/Unterhitze,	etwa	
250°C.

–  Neue Kartoffeln schmecken 
sehr gut dazu. 

etwa	4	Portionen

Zutaten:
etwa	300	g	weißer	oder	
grüner	Spargel	(dünne

Stangen)

1	Be.	Dr.	Oetker	Crème	
légère	Gartenkräuter

(125	g)

70	g	geriebener	Parmesan

4	Schweinerückensteaks	
(je	150	g)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zucker

1	EL	Butterschmalz	oder	
Speiseöl 

1. Vorbereiten:	Spargel	schälen	(grünen	Spargel	
nur	im	unteren	Drittel).	Wasser	in	einem	großen	Topf	

zum	Kochen	bringen.	Crème	légère	mit	Parmesan	

verrühren. Steaks mit Küchenpapier trocken tupfen, 

etwas flach klopfen und mit Salz und Pfeffer von beiden 

Seiten kräftig würzen. Den Backofen auf Grillfunktion

stellen.

2. Zubereiten: Spargel, Salz und Zucker ins kochende 

Wasser	geben	und	in	10-15	Min.	gar	kochen.	Dann	

Spargel	schräg	auf	die	Länge	der	Steaks	schneiden.	

Butterschmalz oder Öl in einer Pfanne erhitzen. Steaks 

bei	mittlerer	Hitze	von	jeder	Seite	2-3	Min.	braten,	dann	

in	eine	Auflaufform	setzen.	Mit	dem	Spargel	belegen.

3. Crème-légère-Käse-Mischung	auf	dem	Spargel	
verteilen. Auflaufform auf einem Rost unter den Grill 

schieben und Spargel-Steaks überbacken.

Einschub: oben
Backzeit: etwa 2 Min. 

Uberbackene 
Spargel-Steaks
 



etwa	4	Portionen

Spargel:
1	kg	weißer	Spargel

Salz

Zucker

Flusskrebs-Soße:
½	Bund	Dill

1	Zwiebel

2	EL	Speiseöl

300	g	Flusskrebsfleisch

2 Be. Dr. Oetker Crème 
légère	(je	150	g)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zucker

1. Spargel:  Spargel schälen. Wasser in einem großen 

Topf	zum	Kochen	bringen.	Salz,	Zucker	und	Spargel	

hineingeben	und	in	10-15	Min.	gar	kochen.

2. Flusskrebs-Soße: Dill waschen, trocken tupfen 

und fein hacken. Zwiebel abziehen und in feine Würfel 

schneiden.	Öl	in	einem	Topf	erhitzen,	Zwiebel	darin	

andünsten. Flusskrebsfleisch dazugeben und etwa 

3	Min.	braten.	Crème	fraîche	und	Dill	hinzufügen	und	

einmal aufkochen. Soße mit Salz, Pfeffer und Zucker 

abschmecken. 

3. Spargel	mit	der	Soße	auf	Tellern	anrichten.	

Spargel mit 
F lusskrebs-Soße

TIPPS:
–  Dazu passt Baguette.

–  Sie können die Soße statt 
mit	Flusskrebsfl	eisch	auch	
mit Scampi zubereiten.



etwa	4	Portionen

Für das Backblech: 
Backpapier

Teig:
300	g	Weizenmehl

1	gestr.	TL	Salz

1	gestr.	TL	Zucker

175	ml	Milch

Belag:
500	g	grüner	Spargel

2 Frühlingszwiebeln

1	Be.	Dr.	Oetker	Crème	
légère	(150	g)

1	gestr.	TL	Salz

frisch gemahlener Pfeffer

2	EL	Speiseöl,	z.	B.	
Sonnenblumenöl

100	g	geräucherter	Schinken

1. Vorbereiten: Spargel waschen und im unteren 

Drittel	schälen.	Jede	Stange	in	4	gleich	große	Stücke	

schneiden und bis auf den Kopf längs halbieren. 

Frühlingszwiebeln waschen und in feine Ringe 

schneiden. Backblech mit Backpapier belegen. 

Backofen vorheizen.  
Ober-/Unterhitze: etwa 240 °C
Heißluft: etwa 220 °C

2. Teig:  Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben und 

mit	einem	Mixer	(Knethaken)	erst	auf	niedrigster,	dann	

auf	höchster	Stufe	zu	einem	glatten	Teig	verarbeiten.	

Teig	in	8	gleich	große	Portionen	teilen	und	auf	

bemehlter Arbeitsfläche zu jeweils einem Rechteck 

(15	x	10	cm)	ausrollen.	4	Teigplatten	auf	das	

Backblech legen. Die übrigen auf einen Bogen 

Backpapier legen.

3. Belag:		Crème	légère	mit	Salz	und	Pfeffer	verrühren	
und	auf	den	Teigplatten	verstreichen.	Frühlingszwiebeln	

aufstreuen und backen.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 12 Min.

4. Die	anderen	4	Flammkuchen	ebenso	backen.	Inzwi-
schen Öl in einer Pfanne erhitzen und Spargelstücke 

bei	mittlerer	Hitze	darin	etwa	10	Min.	braten.	

Spargel auf den Flammkuchen verteilen, mit Schinken 

garnieren und warm servieren.

Leichter Spa rgel-
F lammkuchen

TIPP:
 Statt geräuchtern Schinken 
können Sie auch gekochten
Schinken oder geräucherten 
Lachs	dazu	servieren.



etwa	4	Portionen

Marinade: 
½	Bund	Bärlauch	(50	g)

75	ml	Olivenöl

2	EL	Balsamico	Bianco

1	TL	flüssiger	Honig

1	TL	Senf,	z.	B.	Dijon-Senf

1	TL	Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer 

Gemüse:
1	kg	weißer	Spargel

250	g	Cocktailtomaten	 
mit Rispe

Olivenöl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Außerdem:
20	g	Pinienkerne

1	Be.	Dr.	Oetker	Crème	
fraîche	Classic	(150	g)

1. Marinade: Bärlauch abspülen, trocken tupfen und 

in feine Streifen schneiden. Öl, Essig, Honig, Senf und 

Zitronensaft	verrühren.	Bärlauch	untermischen.	Marina-

de mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemüse:  Spargel schälen. Cocktailtomaten mit der 

Rispe	waschen,	trocken	tupfen	und	Tomaten	von	unten	

kreuzweise einschneiden. Öl in einer großen Pfanne 

erhitzen.	Spargel	darin	10-15	Min.	bissfest	braten.	

Spargel in eine große, flache Auflaufform geben. Dann 

die	Tomaten	in	der	Pfanne	1-2	Min.	braten,	ebenfalls	

in die Auflaufform legen. Gemüse mit Salz und Pfeffer 

bestreuen.	Mit	der	Marinade	beträufeln	und	zugedeckt	

im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen.

3. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne 

Fett goldbraun rösten, aus der Pfanne nehmen. 

Spargel	und	Tomaten	auf	Tellern	anrichten	und	mit	

den	Pinienkernen	bestreuen.	Die	Marinade,	die	in	der	

Auflaufform zurückbleibt, mit Crème fraîche verrühren 

und zum Gemüse servieren. 

Marinierter Spargel 
mit Creme-fraîche-Dip

TIPP:
Dazu passt Ciabatta.



etwa	4	Portionen

Zutaten:
750	g	kleine,	vorwiegend

festkochende Kartoffeln

Salz

1	kg	weißer	Spargel

½	Bund	Frühlingszwiebeln

600	g	Kasselernacken	
(ohne	Knochen)

3	EL	Speiseöl,	z.	B.	
Sonnenblumenöl

1	Pr.	Zucker

1	Be.	Dr.	Oetker	Crème	
fraîche	Kräuter	(125	g)

frisch gemahlener Pfeffer

Paprikapulver edelsüß

1. Vorbereiten: Kartoffeln schälen, abspülen und in 

Salzwasser	etwa	20	Min.	gar	kochen.	Spargel	schälen	

und	die	Stangen	in	etwa	4	gleich	große	Stücke	schnei-

den. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und

in feine Ringe schneiden. Kasselernacken trocken 

tupfen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. 

2. Zubereiten: Öl in einer Pfanne erhitzen, Spargel-

stücke, Zucker und Salz hinzufügen und bei mittlerer 

Hitze	etwa	10	Min.	braten.	Dann	die	Kasselerwürfel	

hinzufügen	und	etwa	5	Min.	mitbraten.	Crème	fraîche	

Kräuter unterrühren und mit Pfeffer und Paprikapulver 

abschmecken.	Kartoffeln	zugeben.	Mit	Frühlingszwie-

beln bestreuen und servieren.

Spargel-K artoffel-
Pfanne

TIPPS:
–  Die Kartoffeln kann man gut 

am Vortag kochen. 

–  Nach Wunsch servieren Sie 
die Spargel-Kartoffel-Pfanne 
mit einem weiteren Becher 
Dr. Oetker Crème fraîche 
Kräuter in Klecksen darauf.


