Feine Spargeltorte

Zutaten:

1,5 kg Spargel

Salz, eine Prise Zucker

1 TL Butter

1 Packung Tiefkihl Blatterteig (300g)
Mehl zum Ausrollen

200g gekochter Schinken

4 Eigelb

1/4 | Schlagsahne

weil3er Pfeffer

Zubereitung:

Den geschélten Spargel in kochendes Salzwasser mit Butter und Zucker
geben und 10 Minuten kochen lassen. Dann den Spargel im Sud aus-
kiihlen und auf einem Tuch abtropfen lassen.

Den nach Packungsanweisung vorbereiteten Blatterteig auf Mehl ausrol-
len. Eine Springform von 26cm Durchmesser mit kaltem Wasser ausspi-
len. Mit dem Teig auskleiden und 15 Minuten ruhen lassen. Teig danach
mehrmals mit der Gabel einstechen und den Spargel einfillen. Die
Schinkenstreifen darauf verteilen. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Spargel gief3en. Im vor-
geheizten Backofen bei 225°C (Gas: Stufe 4) auf der mittleren Schiene
45 Minuten backen und heil3 servieren.

Dazu kann ein nicht zu trockener Weildwein gereicht werden.
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