
Tagesfrischer 
weißer und grüner 

Spargel 
- auf Wunsch auch geschält -

Pflückfrische
Erdbeeren

 ab ca. Ende Mai 
- auch zum Selberpflücken

und ungespritzt -



Zur Spargelsaison bieten wir Ihnen 
Wein, Eier, Kartoffeln, Schinken und Sauce Hollandaise an!

Direkt vom Erzeuger Fam. Krüger
Verkauf auch Samstag, Sonntag und an Feiertagen.

Sunderweg 46 • 33649 Bielefeld-Brackwede
Telefon 05 21 / 44 64 17

www.brackweder-spargelhof.de

- direkt gegenüber von IKEA -

Bratspargel à la Detlef Krüger

Zutaten:
1kg weißer Spargel
500g Garnelen, küchenfertig, TK oder frisch
250g Kirschtomaten
2-3 EL Öl, z.B. Rapsöl mit Butteraroma, Kokosöl oder Butterschmalz
2 EL Zucker, alternativ Honig
ca. 1 TL Salz    ca. 3 EL Tomatenmark
Pfeffer nach Geschmack   etwas Weißwein

Den geschälten, rohen, weißen Spargel schräg in Stücke (ca. 2cm) schneiden und 
zusammen mit gewürfelten Zwiebeln oder Schalotten mit einem guten hitzebe-
ständigen Öl (z.B. Rapsöl) oder Butterschmalz in einer Pfanne anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zucker bei geringer Temperatur 
karamellisieren lassen, im Anschluss mit ein wenig Weißwein weich dünsten 
lassen. Kirschtomaten halbieren, Garnelen (es gehen auch gefrorene mit 
Kräutermarinade) und ein wenig Tomatenmark hinzufügen und weiter köcheln 
lassen. Die genaue Garzeit hängt von der Dicke der Spargelstangen ab. 
Zwischendurch antesten, ob der Spargel gar ist. Es passen auch sehr gut Früh-
lingszwiebeln, Bruschetta-Gewürz, grüner Spargel und noch viele 
andere Variation dazu. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt! 
Gereicht wird es vorzugsweise zu Spaghetti.
Das i-Tüpfelchen wäre noch frisch geriebener Parmesan
und geröstete Pinienkerne.
                 Guten Appetit!
                            Ihre Familie Krüger 

B
ilderquelle: livinginow
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