Barlauchspatzle nach Omas

Rezept & zitroniges
Spargelragout
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k zur Normalitat nach dem Umzug — mit kleinen Stolpersteinen.
So viel ist passiert in den letzten zwei Wochen und irgendwie
habe ich vollig die zeitliche Orientierung verloren. Unser
Umzug hat gut geklappt und die Kistenberge waren relativ
schnell abgetragen. Mittlerweile ist auch die Kiche halbwegs
benutzbar.

Nur mit Kleinigkeiten argern wir uns noch herum, dafir aber
ausgiebig.

Der Fernseher verweigerte uns unsere Kochsendungen und den
Sonntagabend-Tatort. Erst spat wurde uns klar, dass wir nicht
wie angenommen Kabelempfanger sind, sondern Satelliten-
Fernsehen haben..

Das Telefon will auch nicht. Das liegt jetzt allerdings nicht
an unserer Doofheit, denn vor dem Umzug lief es wunderbar und
unser Internet geht auch nach dem Umzug bestens. Das bekannte
Telekommunikationsunternehmen, dessen Kunde ich bin, hat es
seit Montag nicht geschafft, uns festnetzzuvernetzen. Daflr
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kam heute aber seine Rechnung fur Mai.. ,Nicht aufregen, nur
wundern” sagte meine Omi immer. Und wenn man schon von ihr
schreibt..

Da kam der Anruf, dass im Haus meiner Oma Wasser im Keller
steht, als Ablenkung gerade richtig. (Vorsicht: Ironie.) Das
Tolle an der Geschichte: Omi wohnt im betreuten Wohnen und ihr
Haus steht leer; meine Ma, die eine Stunde von ihr entfernt
wohnt, bereist zurzeit Italien (Neid!). Mit zweieinhalb
Autostunden am nachsten dran war also — ich!

Aber ich machte das Beste aus dem unerwarteten Pflichtausflug.
Im Dorf meiner Eltern gibt es eine alte 60er-Jahre-Eisdiele,
deren Besitzer Pedro in der Eissaison jeden Abend mit seinem
blauen Kleinbus durch den Ort fahrt und in jeder Strale Grof
und Klein mit seinem Eis beglickt. Als ich vorgestern Abend in
meinem Heimatort ankam (ich musste Versicherungsunterlagen
suchen), begegnete er mir am Ortseingang und kurz nach dem
Auspacken war er in unserer Strafe. Kindheitserinnerungen
wurden wach. Ich kaufte Stracciatella und Schokolade fur 1,40
Euro und war selig. Beim Schlecken schaute ich Schildkrote
Maxl beim Salatfressen zu. Zum Schluss stattete ich meiner
alten Steinbricke einen Besuch ab, von wo man so schdon den
Sonnenuntergang genieflen kann.

Im Garten meiner Eltern pfliuckte ich einen groBen Bund
Barlauch. Mein Naschkater sollte ein feines Gericht bekommen,
wenn ich wieder da war.

Gestern ging es dann zu Oma. Im Haus, mit Kenntnis der Lage,
begann ich zu telefonieren. Ich muss sagen: Versicherungen und
Firmen konnen sehr hilfsbereit sein, wenn man seine Lage
schildert. Alle halfen unkompliziert weiter und das Grobste
konnte ich so an einem Tag regeln. Sogar Zeit fur einen Besuch
bei Oma blieb mir, die ganz glucklich war Uber die unerwartete
Gesellschaft. Sie freute sich zu horen, dass ich ihr gesamtes
Service ubernommen hatte und nun jeden Tag von ihren alten
Tellern aRB.

Auf dem Heimweg durch die Pfalz kaufte ich am StraBenrand



pfalzer Spargel und Erdbeeren und nahm ein Stick Heimat mit
nach Hause. Die Erdbeeren futterte ich schon auf der Fahrt zur
Halfte auf.
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k in die Kiiche nach der Zwangspause!
Und da ich gestern zu kaputt war von dem langen Tag, gab es
heute die geplante saisonale Kostlichkeit nach Omas
Spatzlerezept, serviert auf ihrem Geschirr, verfeinert mit
Grin aus dem Garten meiner Eltern und erganzt mit einem
zitronigen zweifarbigen Spargelragout.

Es waren meine ersten selbst gemachten Spatzle, wenn man von
denen absieht, die ich mit Oma zusammen gekocht habe, und ich
muss sagen, ich bin dberrascht, wie gut sie mir gelungen sind.
Ein bisschen dick vielleicht noch, aber als Spatzle erkennbar.
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Fir 2 Portionen Barlauchspatzle braucht ihr:

200 g Mehl
1 TL Salz
1 grolBes Bund Barlauch
2 Eier
1/8 1 Buttermilch

Den Barlauch waschen und grob schneiden. Mit der Buttermilch
plurieren.
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In einer Schussel Mehl und Salz mischen. Die Eier hinein geben
und mit der Barlauchbuttermilch zu einem zahen Teig verruhren.
Einige Zeit ruhen lassen.

In einem grollen Topf Salzwasser erhitzen. Eine kleine Portion
Teig auf ein kleines Brettchen geben und mit einem Messer ins
heile Wasser schaben. Man kann naturlich auch eine
Spatzlepresse nehmen. Wenn die Spatzle nach oben kommen, kann
man sie mit einem Schaumloffel heraus fischen. In einer
Schissel warm halten oder noch in einer Pfanne mit etwas
Butterschmalz anbraten.

Ich habe geriebenen Kase daruber gegeben und sie als
Kasespatzle serviert.

Sparg
elraout, 4 Portionen:

Je 1 Bund gruner und weiler Spargel
1 Zitrone, davon die Schale der % und den Saft einer 1/3
Zitrone
2 gehaufte EL Creme fraiche

1 grolRe Zwiebel
2 EL 01
2 EL Mehl

2 TL Gemusebruhpulver
Salz, Pfeffer
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Den Spargel waschen, den weiBen schalen und beide Sorten in
gleichmallige Stucke schneiden. Ich habe ihn in einem Einsatz
uber kochendem Wasser gedampft, so schwemmt man Kkeine
Nahrstoffe aus. Man kann ihn aber auch mit Wasser oder Bruhe
(so wenig wie moglich) dunsten.

In einem anderen Topf die gewiirfelte Zwiebel im 01 glasig
dinsten.

Das Mehl dazu geben und verruhren. Dann ca. 200 ml heilSes
Wasser angiellen, das Gemusepulver dazu geben und die Halfte
der Zitronenschale sowie Salz und Pfeffer. Unter RuUhren
langsam einkocheln lassen, bis die SoRe dickflussig ist. Dann
den Zitronensaft hinein geben und die Creme fraiche und noch
einmal abschmecken.

Den gegarten Spargel unterheben, so dass er den Geschmack der
Sauce aufnehmen kann.[nurkochen]
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Ich
hoffe, ihr hattet eine entspanntere Woche und genieft das
Frihjahr mit seinen kulinarischen Leckereien wie Spargel,
Barlauch und Erdbeeren!

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith
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