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Parmesan Panko Spargel

Parmesan Panko Spargel

500 g weilder Spargel
80 g Lien Ying Panko Grobes Paniermehl
50 g frisch geriebener Parmesan

1Ei

3 Essloffel Mehl

Gesamtzeit: 45 min 0.5 Teel6ffel Salz
Schwierigkeitsgrad: einfach 0.5 Teel6ffel Pfeffer

Portionen: 3 Personen Knoblauchpulver oder Paprikapulver (optional)

Optional zum Servieren:

Hollandaise Sauce
Zitronenspalten

frische Krauter

Parmesan Panko Spargel

Spargel griindlich schalen und holziges Ende

Seite 1 abschneiden. In leicht gesalzenem Wasser 5-7 min.
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vorkochen. Herausnehmen und gut trocknen lassen.

Fiir die Panierstralse drei Schiisseln vorbereiten: Mehl,
verquirltes Ei, und eine Schale mit Panko vermischt mit

Parmesan und den Gewlrzen.

Die Spargelstangen nacheinander jeweils zuerst im Mehl,
dannim Ei und zuletzt in der Panko Parmesan Mischung

wenden.

Die panierten Spargelstangen entweder im Air Fryer
(leicht mit Ol bespriiht) bei 190 °C etwa 10 min. rosten.
Nach der Halfte kurz wenden.

ODER die panierten Spargelstangen in einer Pfanne mit
heiRem Ol jeweils 2-3 min. portionsweise frittieren, bis die
Panade goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen

lassen.

Spargel auf Teller legen und optional mit Hollandaise

Sauce und/ oder Zitronenspalten servieren.



