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Us dem wer*

Spargel-Kartoffel-Pfanne

Zutaten:
1 kg Spargel
750 g kleine Kartoffeln
1/2 Bund Fruhlingszwiebeln
600 g Kasselernacken
125 g Creme fraiche Krauter
3 ERI Rapsol
Salz, Pfeffer, Zucker, Paprikapulver edelsuf3

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Spargel schalen,
Stangen in gleich grofRe Stucke schneiden.
Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Kasseler in 2 cm grofRe Wurfel schneiden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen,
Spargelstucke, Zucker und Salz hinzufiigen, bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min braten. Kasselerwurfel zufugen und ca. 5 Min. mit braten.
Kartoffeln und Krauter Creme fraiche zugeben, mit Pfeffer und Paprika
abschmecken. Mit Frahlingszwiebeln bestreuen und anrichten.

Tipp:
Die Kartoffeln kann man gut am Vortag kochen.



