Spargelkuchen vom Blech

Zutaten: ( fir ein Backblech 40x30 cm)
Teig:

400g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

1 Becher Créme double (Dr. Oetker)
50 ml Milch (4 EL)

100 ml Speisedl z.B. Sonnenblumendl
% TL Salz

1Ei

Belag:

1 kg griiner Spargel

2 unbehandelte Orangen

2 Becher Créme double (Dr. Oetker)
etwa 1 TL Salz

% TL Zucker

100 g Parmesan

Fiir den Belag Spargel im unteren Drittel schélen, die Stangen schradg halbieren. Backblech fetten.

Backofen vorheizen.

Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles
mit einem Mixer (Knethaken)kurz zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf dem Backblech

ausrollen.

Spargelstlicke darauf verteilen. Orangen heill waschen, trocken reiben, diinn schilen und die Schale
sehr fein hacken. Orangen auspressen. 125-150 ml Saft mit Orangenschale und Créme double
verriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Die Creme Uber den Spargel sprenkeln und backen.

Parmesan hobeln und auf dem heiRen Kuchen verteilen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiRluft: etwa 180 °C ca. 25 Minuten



