
 
 
 
 

  

 

Spargel -Kartoffel -Auflauf mit Schinken  

 

Arbeits zeit :  45 50  Minuten   

Schwierigkeitsgrad :  einfach  

 

Nährwerte pro Portion  

Fett  41 g  

Kohlenhydrate  33  g  

Eiweiß  26  g  

Brennwert  599  kcal / 2.511 kJ  

 

Zutaten für 4 Portionen   

800 g Kartoffeln  

500 g grüner Spargel  

3 EL Butaris Butterschmalz  

Salz  

Pfeffer  

250 g Sahne  

½ TL geriebene Muskatnuss  

100 g geriebener Käse (z.B. Emmentaler oder Gruyère)  

4 Scheiben Kochschinken  

4 Eier (Größe M)  

Etwas Kresse  

 

 

Zubereitung:  
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Backofen auf 190 °C Ober -/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schälen  und in ca. 2 3 cm 

große Würfel schneiden.  Spargel waschen , holzige  Enden abschneiden  und 

Stangen in 3 4 cm lange Stücke schneiden. Kartoffeln und Spargel in eine ofenfeste 

Form geben.  
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Butaris Butterschmalz  in einem Topf  schmelzen , Kartoffeln und Spargel  damit  

beträufeln  und mit Salz und Pfeffer würzen. Sahne darüber gießen , mit Muskatnuss 

und Käse bestreuen. Spargel -Kartoffel -Auflauf  im vorgehei z ten Backof en auf 

mittlerer Schiene für ca. 25 30 Minuten backen . 
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Herausnehmen, v ier kleine Mulden in den Auflauf drücken  und  Schinken -Scheiben 

so hineindrücken, dass je ein Ei Platz in der Schinken -Mulde hat. Eier in die Mulden 

verteilen und Spargel -Kartoffel -Auflauf  mit Schinken für weitere 8 10 Minuten 

backen.  Mit etwas Kresse bestreuen  und servieren . 

 

 

 

 

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  by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche ) honorarfrei. Die Bilder und 

Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder 

Verkleinerung der Bilder bzw. ein e 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 wenden  Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

