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Spargelsuppe mit Parmaschinken

Spargelsuppe kommt mal
klassisch, edel oder
exotisch daher. Feincremig
ist sie ein leichtes
Hauptgericht oder ein
kostlicher Auftakt eines
Meniis. In diesem Rezept
verleiht das wilirzig-siiBe
Aroma des Parma-
schinkens dem beliebten
Klassiker einen
extravaganten Geschmack.

Dieses und andere leckere
Rezepte fiir den
Fleischerimbiss finden Sie
auch auf unserer Homepage
www.fleischerei.de.
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» Spargel ist saisonal, regional und gesund. Das
edle Gemiise kommt im Friihling oft auf den Tisch, mal
als Salat oder als Beilage zu Fisch, Fleisch und Schin-
ken oder eben als feincremige Suppe. In diesem Rezept
wurde der beliebte Klassiker mit den einzigartigen Aro-
men des Parmaschinkens kombiniert.

Was macht einen Parmaschinken so besonders? Schin-
ken, Salz, Luft — und ganz viel Zeit, mehr braucht es zu
seiner Herstellung nicht. Parmaschinken kommt aus-
schlieflich aus der Region Parma. Nur hier darf er laut
EU-Gesetz hergestellt, geschnitten und verpackt werden.
Zur Herstellung werden ausschlielich die Hinterkeulen
der Schweinerassen Large White, Landrance und Duroc
verwendet, die aus zehn Regionen Nord- und Mittelitali-
ens stammen miissen: Emilia-Romagna, Venetien,
Lombardei, Piemont, Molise, Umbrien, Toskana, Mar-
ken, Abruzzen und Latium. Auch Alter und Gewicht sind
genau definiert: Das Schwein muss mindestens neun
Monate alt und 140 kg schwer sein.

Der rohe Schinken wird nur mit Meersalz eingerieben
und luftgetrocknet. Daher ist ein Parmaschinken ein
reines Naturprodukt, ohne Zusatzstoffe, Farb- oder Kon-
servierungsstoffe, Nitrite oder Nitrate.

Die kiihlen, trockenen Winde, die iiber den Apennin
einstromen, sind fiir die langsame Lufttrocknung der
Schinken ganz wichtig und tragen mafigeblich zum
milden Geschmack bei, den die Italiener mit , dolce”
umschreiben. Das Klima in der Region um Parma ist
stabil und die Durchschnittstemperatur optimal fiir eine
lange Zeit des Reifens. Fiir die richtigen Bedingungen
sorgen die Hersteller mit speziellen Reifehallen, in de-
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Ein leckerer Klassiker, immer wieder gern ge-

gessen: Der wiirzig-siiBe Parmaschinken ver-
leiht der Spargelsuppe ein besonderes Aroma.

Zutaten fiir 4 Personen

H 1 kg Spargel
H 1,5 | Wasser
H 2 TLSalz

B 1TL Zucker

H 100 g Mehl

H 100 g Butter
B 6 EL Sahne

B Salz

B weiBer Pfeffer
B Muskat

H 100 g Parmaschinken

nen der Schinken in Ruhe trocknen kann. Das Besonde-
re an den Reifehdusern sind die Fenster, die je nach
Wetterlage (Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Jahreszeit)
gedffnet oder geschlossen werden, um die Luft, die vom
Apennin her weht, dort zirkulieren zu lassen. 9 bis 12 kg
sind die Keulen schwer, wenn sie an den groflen Holzge-
stellen in den Reifehallen aufgehingt werden. Hier rei-
fen sie mindestens zwolf Monate lang, und das immer
am Knochen.

Viel Eiweif}, wenig Cholesterin und keine Zusatzstoffe:
Parmaschinken ist ein wahres Power-Paket und mit sei-
nem hohen Anteil an Vitaminen der A- und B-Gruppe
sowie wertvollen Mineralien, wie zum Beispiel Eisen, fiir
Kinder, Senioren und Sportler gleichermafien geeignet.
Zudem enthdlt Parmaschinken wertvolle Oleinsdure
und einen hohen Anteil an freien Aminosduren.

Zubereitung

m Spargel waschen, schilen und holzige Enden ab-
schneiden. Wasser mit Salz und Zucker aufkochen,
Spargelschalen hinzuftigen und circa 30 Minuten ko-
chen. Vom Herd nehmen und Spargelschalen durch Ab-
seihen des Suds entfernen.

m Sud aufkochen, Spargel hinzufiigen und je nach Di-
cke etwa 20 Minuten kochen. Spargel aus dem Wasser
nehmen und in 3 cm lange Stiicke schneiden.

m Butter zerlassen, Mehl unter Rithren darin hellgelb
anschwitzen, eine Schopfkelle Spargelsud zugieflen und
mit dem Schneebesen gut umriihren. Nach und nach
den restlichen Spargelsud zugieflen und circa 15 Minu-
ten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Temperatur des Herds reduzieren.

m Eigelb mit der Sahne verriihren und unter standigem
Rithren langsam in die nicht mehr kochende Suppe ge-
ben. Spargelstiicke hinzufiigen und Suppe nochmals
abschmecken.

B Parmaschinken in Streifen schneiden, in die Suppe
geben, sofort servieren.  www.prosciuttodiparma.com
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