
 
 
 
 

  

 

Knusprige Parmesan -Spargelstangen mit 

Parmaschinken und Kräuter -Dip  

 

Arbeitszeit : 35  Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Portion ca. : 

Fett  22,1 g  

Kohlenhydrate  30,9  g  

Eiweiß  37  g  

Brennwert  488  kcal / 2.042  kJ  

 

Zutaten für 4  Portionen : 

Spargel : 

1 kg weißer Spargel  

50 g Mehl  

3 Eier (Größe M)  

Salz  

120 g Panko Paniermehl  

80 g geriebener Parmesan  

6  EL Butaris Butterschmalz  

100 g Rucola  

200 g Parmaschinken  

 

Dip : 

1 Knoblauchzehe  

½ Bio -Zitrone  

10 g Petersilie  

5 g Kresse  

250 g Magerquark  

100 g Crème fraîche  

Salz  

Pfeffer  

Etwas Agavendicksaft  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 4  

 

Für die Parmesan -Spargelstangen Spargel schälen und holzige Enden 

abschneiden. Eine Panier straße  vorbereiten : Ein  Teller  mit Mehl, eine n  mit 

verquirlten Eiern und einer Prise Salz und eine n  dritte n  mit Panko Paniermehl und 

Parmesan gemischt. Spargelstangen im Mehl , in den Eiern und zuletzt  im 

Paniermehl  wenden . 

 

Schritt 2/ 4  

 

Butaris Butterschmalz in einer großen Pfanne erhitzen und Spargel bei mittlerer 

Hitze vorsichtig rundherum für ca. 15  Minuten goldbraun und knusprig braten. 

Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.  

 

Schritt 3/ 4  

 

Für den Dip Knoblauch schälen. Zitrone waschen, trocknen, Schale abreiben und 

Zitrone auspressen. Petersilie und Kresse waschen und trockenschütteln. 

Magerquark, Crème fraîche, Knoblauch, Petersilie, Kresse, Zitronenabrieb und -saft 

in einen Zerkleinerer g eben und zu einer glatten Creme verarbeiten. Mit Salz, 

Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken.  

 

Schritt 4/4  

 

K nusprige Parmesan -Spargelstangen mit Parmaschinken und Rucola anrichten . 

Mit Kräuterdip beträufeln  und  mit restliche m  Dip servieren.  

 

 

Tipp für die Zubereitung im Airfryer: P anierten Spargel dünn mit geschmolzenem 

Butaris Butterschmalz bestreichen und bei 180 °C für ca. 15 Minuten im Airfryer 

backen.  

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung  von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

