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Kartoffel-Spargel-Auflauf 

 

 
Zutaten für 4 Personen 
 

12 – 15 Spargelstangen 

7 kleine Kartoffeln 
5 Bärlauchblätter 

100 g Butter 

Milch 
geriebenen Parmesan 

100 g Mehl 

2 EL Olivenöl 
Salz und Pfeffer 

 
Kochutensilien 
 

3 Töpfe (für Kartoffeln, Spargel 

und Velouté) 
1 Stabmixer 

1 Auflaufform 

1 Schneebesen 
1 Sieb 

1 Spargelschäler 
 
 
Tipps 

 

Frischer Spargel quietscht, 
wenn die Stangen gegeneinan-

der gerieben werden, und lässt 

sich leicht brechen. Wenn er 
säuerlich riecht, ist er nicht 

mehr frisch.  

 
In einem feuchten Küchen-

handtuch eingewickelt lässt 

sich Spargel einige Tage im 
Kühlschrank aufbewahren. 

Spargel kann in einem größe-
ren Topf liegend oder in einem 

speziellen Spargeltopf stehend 

gekocht werden. Die Spargel-
köpfe benötigen eine kürzere 

Kochzeit als die Stangen. 

 
Der Topf sollte nicht aus Alumi-

nium sein, da der Spargel mit 

Aluminium reagiert und sich 
die Stangen unschön gräulich 

verfärben können. 

 
Beim Kochen im Spargeltopf 

füllt man das Wasser nur auf 

2/3 Höhe, sodass die Köpfe bei 
geschlossenem Deckel im 

Dampf garen.  
 
 
Wissenswertes 

 

Botanisch gesehen ist Spargel 
eine Staude, die unterirdisch 

überwintert und im Frühjahr 

wieder austreibt. 
 

Frischer Spargel hat nur wenige 

Kalorien und besteht zu 93 Pro-
zent aus Wasser. Ohne Saucen 

und Beilagen liefert Spargel nur 

17 Kalorien je 100 Gramm. 
 

Zudem hat Spargel einen ho-

hen Gehalt an Kalium, ist reich 
an Vitaminen aus der B-Gruppe 

(B1 und B2, Folsäure), Vitamin 

C und E.
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Zubereitung 

 
Kartoffeln ungeschält im Salz-

wasser garen, in ein Sieb gie-

ßen und ausdämpfen lassen. 
 

 
 
Den Spargel schälen, die Spar-

gelschalen in kochendem Salz-

wasser einmal aufkochen und 
20 Minuten ziehen lassen.  

 

 
 

Anschließend passieren und 
die Spargelstangen im Spar-

gelsud bissfest garen. 

 

Den Ofen auf 180 Grad Heiß-
luft oder Ober-/Unterhitze vor-

heizen.  

 
Für die Velouté Butter und 

Mehl in einem Topf schmelzen, 

mit einem Schneebesen ver-
mengen.  

 

 
 

Kalte Milch hinzugeben und al-

les kräftig verrühren. Zu guter 
Letzt mit Spargelfond auffüllen 

und 10 Minuten köcheln las-

sen. 
 

Kartoffeln schälen und in 

Scheiben schneiden. Spargel in 
Rauten zerschneiden. 

 

 
 

Die Auflaufform mit etwas Ve-
louté bestreichen und schicht-

weise mit Kartoffeln und Spar-

gel füllen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. 

 

Letzte Spargelschicht mit Ve-
louté beträufeln und mit gerie-

benen Parmesan bestreuen.  

 

 
 

Auflauf im vorgeheizten Back-
ofen auf der 2. Schiene 30 Mi-

nuten garen.  

 
Bärlauchblätter und Olivenöl 

mixen. 

 

 
 
Auflauf herausnehmen, etwas 

abkühlen lassen und zusam-

men mit dem Bärlauchöl servie-
ren. 

 

Wir wünschen guten Appetit! 


