Spargel: ,Konig der Gemiise

Schon vor etwa 2000 Jahren war Sparge[ aufgmnd seiner b[u‘creinigenden und entwissernden

Eigenschaﬁen als Naturheilmittel bekannt und wurde in K[ostergéirten als Hei[pﬂanze angebaut.
Heute schiitzt man ihn vor allem wegen seines ungemein feinen Geschmacks und seiner zarten Stangen
rund um den Erdball — in Europa wie in Amerika, in Asien wie in Afrika. Doch das Sprichwort JAndere

Linder — andere Sitten® gi[t auch beim Sparge[: Wihrend die zarten Stangen in Deutschland »ganz
weifl“ am begehrtesten sind, liebt man sie anderswo meist wiirzig- aromatisch als Griinspargel.
Dies besitzt wahrhaft konigliche Tradition. Dennoch war im 17. Jahrhundert der Griine Spargel
uneingeschrinkter Herrscher auf dem Tisch der Fiirstenhiuser und Kloster in Europa.

Die Methode, den Sparge[ durch das Kultivieren unter der Erde zu bleichen, kam erst Ende des vorigen

Jahrhunderts in Mode. Inzwischen gibt es eine Vielzahl von Spargelrezepten, wobei er frisch gestochen

am allerbesten mundet.
Sparge[samtsﬁppchen
wegger Sparge[ | Kresse | Wegglowgundev | Baguette 8€
,Spargel-Schinken-Baguette
Sparge[ | Wacholderschinken | Kiise tiberbacken | Pesto | ofenﬁ'isches Baguette 18€
Spargel—Erdbeev—Salat
Romanasalat | Spargel | Evdbeeren | Walniisse | Vinaigrette 18€

frischer deutscher Premium Spargel mit
Schnitzel Wiener Art vom Sichsischen Landschwein 26 €

Fang des Tages 26 €

Zu allen Spargelgerlchten reichen wir Petersi[ienschwenkkartqﬁ%ln
wahlweise Sauce Hollandaise | Bérlauch Hollandaise (solange der Vorrat reicht)

oder gek[z'irte Butter

Eine Liste Uber Allergene in unseren Speisen erhadie gerne auf Anfrage bei unserem freundlichemi&e.



