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Zutaten

1 ausgewallter Blatter-
teig (ca. 25x42cm)
5009 griine Spargeln
1 Zwiebel
1 Essloffel Butter
2dl Gemiisebouillon
200g Créme fraiche
Salz, Pfeffer

Pro Person: 40 g Fett, 8 g Eiweiss,
37 g Kohlenhydrate, 2241kJ (536 kcal)

Kochanleitung

1

Teig ldngs halbieren, je vierteln.
Teigstiicke auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit einer
Gabel dicht einstechen. Ca. 10 Min.
in der unteren Halfte des auf

220 Grad vorgeheizten Ofens
backen.

2

Spargeln im unteren Drittel
schalen, in ca. 2cm grosse Stiicke
schneiden, Zwiebel fein hacken.
Beides in der warmen Butter an-
déampfen. Bouillon dazugiessen,
ca. 7 Min. weich kocheln.

3

Créme fraiche daruntermischen,
wiirzen. Je zwei Bldtterteig-
stlicke und Spargeln aufeinander-
schichten.

Betty Bossi 4/11 7




