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Luka Liibke

hat eine Leidenschaft fiir seltene Ge-
misesorten und gesunde Kriuter. Sie
Ist Privatkochin und Kochbuchauto-
rin. Und sie ist Griindungsmitglied
der Slow Food Chef Alliance Deutsch-
land. Das Netzwerk aus Kochen und
deren Partnern setzt sich flir die Er-
zeugung und Verwendung guter,
sauberer und fairer Produkte ein,
Mehrvon Luka Liibke gibt es auf
ihrem Blog apokaluebke.com.
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Hopfenspargel auf Gerste

mit Wildkrautersalat

opfenspargel galt friiher als
Arme-Leute-Essen, heute ist er
eine hoch bezahlte Delikatesse.
Hopfenspargel nennen sich die
mannlichen Triebe des Hopfen-
wurzelstocks. Sie werden aufwendig ent-
fernt, damit der Hopfen mehr Dolden bildet,
aus denen Bier gebraut wird. Der Geschmack
dhnelt tatsichlich dem von Spargel, nur ist
er feiner und nussiger. Erhaltlich ist Hopfen-
spargel im Mérz und April - vor allem da, wo
viel Hopfen wichst, also in Stiddeutschland.
Der Verdener Koch Wolfgang Pade hat kiirz-
lich Hopfenspargel auf dem Viktualienmarkt
in Miinchen gekauft. K6chin Luka Liibke hat
welchen bei der Bremer Gemiisewerft ausge-
graben und diese feine Vorspeise zubereitet.
Wem das alles zu aufwendig ist, greift auf
diinne violette Spargelstangen zuriick.

Vorspeise fiir vier Personen
Zuberei it 20 Mi

B

ZUTATEN SPARGEL
» 1Handvoll Hopfenspargelspitzen (alter-
nativ diinnen violetten Spargel)
» 1EL Butter
» Salzund Pfeffer
* 1TL Honig

ZUTATEN GERSTE
» 100 g Rollgerste (alternativ
Gerstengraupen)
» 1EL Butter
» Salz und Pfeffer

ZUTATEN WILDKRAUTERSALAT
» 1 Handvoll Wildkrauter, zum Beispiel
Portulak, Vogelmiere und junge
Giersch-Blatter
» Saft einer halben Zitrone
» 3EL Leindotter-Ol

ZUBEREITUNG

Die Gerste in einen Topf geben, mit der dop-
pelten Menge Wasser bedecken und zum
Kochen bringen, bei kleiner Hitze mit Deckel
gar ziehen lassen. Zum Schluss die Butter
einriihren, salzen und pfeffern.

Die Hopfenspargelspitzen von Sand be-
freien, gegebenenfalls holzige Enden weg-
schalen. Alternativ diinnen violetten Spargel
verwenden. In Butter in einer Sauteuse
warm schwenken, dann salzen, pfeffern und
mit dem Honig glasieren.

ANRICHTEN
Die Gerste im Ring anrichten, Hopfenspargel
oder violetten Spargel dariiber drapieren.

Wildkrauter abspiilen und trocknen. Um
den Gerstenring herumstreuen und mit
Zitronensaft und Leindotter-Ol betrdufeln.
Zum Schluss mit Meersalzflocken be-
streuen.

Tipp: Von Dienstag, 20. April, an veranstal-
tet die Gemiisewerft, Auf der Muggenburg
18 in der Uberseestadt, einen Jungpflan-
zenverkauf. Und zwar dienstags bis sonn-
abends von 12 bis 18 Uhr (Feiertage ausge-
nommen). Bei der gemeinniitzigen Organi-
sation gibt es auch Wissenswertes zum
Bremer Hopfen, aus dem Bier gebraut
wird. Aktuelle Informationen auf
Facebook (Gemiisewerft) und auf der
Internetseite gemiisewerft.de.
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Genuss regional
Produkte aus der Region
sind im Trend, nicht erst
seit Corona. Wer Wert auf
gesunde Ernahrung legt
und dabei an die Umwelt
denkt, kauft regional.
Das geht nicht immer,
aber oft - und immer of-
ter. In Bremen und
umzu gibt es tolle Er-
zeuger, die mit viel Kreativitat und Engage-
ment hervorragende Produkte anbieten. Zu-
gucken bei der Herstellung oder beim Wachsen
ist oft sogar erlaubt. Erleben Sie mit ,Genuss
regional’, was Sie alles auf |hren Speiseplan
nehmen kénnen und wo Sie es bekommen.
Das Magazin ist erhaltlich im Handel, in unse-
ren Zeitungshausern, auf www.weser-kurier.
de/shop und telefonisch unter 0421/
36716616. 160 Seiten, 9,80 Euro.
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