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Uns findest Du auch 

im Internet!

WWW.LINDCHEN.DE



LIEBE KUNDEN,
JETZT WIRD‘S WIEDER BESONDERS LECKER! 

DENN DIE SPARGELZEIT BEGINNT. 

Spargel, Frühkarto�eln und saftig leuchtend rote Erdbee-

ren - läuft dir da auch das Wasser im Mund zusammen? 

Bereits als Kinder kamen wir in den Genuss der saisonalen 

Frühlingsboten.

Wir nennen die weißen Stangen auch das „weiße Gold vom 

Niederrhein“, denn hier auf den hellen Sandböden links 

und rechts der holländischen Grenze gedeiht der Spargel 

besonders gut. Was damals in kleinem Stil angebaut wur-

de, wird heute auf großen Flächen unter Folie angebaut. 

Wichtig für uns war immer, dass das Königsgemüse für 

jedermann bezahlbar ist. So gibt es das Saisongemüse bei 

uns von März bis Juni in verschiedenen Klassen, auch ge-

schält.

Und was wäre Spargel ohne Frühkarto�eln und saftige 

Erdbeeren? Die Frühjahrssaison hat einfach einen ganz 

besonderen Zauber, findest du nicht? Alles rund um die 

Frühboten findest du auf den nächsten Seiten.

Wir wünschen dir ganz viel Freude beim Lesen unserer 

2. Lindchen-schmeckt-Magazinausgabe und eine genuss-

volle Spargelzeit!

Peter & Johannes Hesseling
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SPARGEL - 
SEIT GENERATIONEN 
UNSER LIEBLING 
IM UEDEMER 
HOFLADEN. 

Er wächst unter der 
Erde und wird in der 
Regel gestochen, bevor 
er durch die Erdober-
fläche bricht.

Bereits vor Jahrzehnten hat Bäuerin Rita Kunden im 

Uedemer Hofladen Tipps und Rezeptideen zu dem edlen 

Gemüse mit auf den Weg gegeben.

„Spargel ist eines der beliebtesten Frühlingsgemüse 

in Deutschland und leider ein kurzweiliges Vergnügen. 

Denn von Saisonbeginn bis -ende sind es nur wenige Wo-

chen. Für Fans der königlichen Stangen natürlich ein viel 

zu kurzes Zeitfenster, das intensiv und vielfältig genutzt 

werden will“, sagt die Inhaberin und Kochbuchautorin.

So steht im Hause Hesseling von April bis Ende Juni fast 

täglich Spargel auf dem Speiseplan. Denn wer kreativ ist, 

kann das Königsgemüse vielseitig in der Küche einsetzen.

SPARGEL - DER GENUSS IN STANGENFORM
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Zubereitung

Den Spargel schälen und die Enden knapp ab-

schneiden.

Den Spargel in reichlich kochendem Wasser 

mit dem Salz und 1 EL Butter bei milder Hitze 

10–12 Minuten gar ziehen lassen.

Der Garpunkt des Spargels ist perfekt, wenn 

die Stangen sich leicht biegen, ihre Köpfe aber 

nicht oder nur leicht hängen lassen.

So haben sie noch Biss.

Mit guter Butter und gehackter Petersilie ser-

vieren.

SPARGELREZEPTE
Spargel richtig kochen

Zutaten für 4 Personen

1 1⁄2 kg weißer Spargel 

2 TL Salz

1 EL Butter

1⁄2 Bund Petersilie 

zerlassene Butter und Petersilie zum 

Servieren 
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Zubereitung

Die Erdbeeren putzen und halbieren. 

Den Rucola waschen, dicke Stiele entfernen.

Den Spargel schälen und die Enden 

abschneiden.

Dicke Stangen halbieren, und in ca. 

3 Zentimeter lange schräge Stücke schneiden.

1/2 l Wasser zum Kochen bringen.

1/2 TL Salz und eine Prise Zucker dazugeben.

Den Spargel zugedeckt ca. 2-3 Min. garen.

Für das Dressing Honig, Balsamico, Senf, Öl 

sowie Salz und Pfe�er verrühren.

Spargel angießen.

Rucola, Spargel, Erdbeeren und Mozzarella in 

eine Schüssel füllen, mit dem Dressing ver-

mengen und mit etwas frischem Basilikum 

anrichten.

Frühlingssalat

mit Spargel und Erdbeeren

Zutaten für 4 Personen

3 Stangen Spargel weiss oder grün

200 g frische Erdbeeren

1 Handvoll Rucola

optional: einige Kugeln Mini Mozzarella 

2 EL heller Balsamico Essig

2 TL Honig

3 TL Senf mittelscharf oder süß

4 EL Olivenöl

Salz 

Pfe�er

etwas Basilikum zum Anrichten
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HINWEIS
Dieses Rezept stammt 

aus dem neuen Kochbuch 

„Lindchen schmeckt“

REGIONALE UND SAISONALE  

REZEPTE VOM NIEDERRHEIN 

LINDCHEN SCHMECKT
BAUERNMARKT LINDCHEN

ZU TISCH BEI RITA HESSELING

ISBN 978-3-00-073320-8

Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, entstielen, pürieren 

und mit Wasser auf 1 Liter au�üllen. 

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 

Die pürierten Erdbeeren aufkochen lassen, 

das Puddingpulver einrühren, vom Herd 

nehmen und die Gelatine hinzugeben. Abküh-

len lassen.

Die Sahne steif schlagen und den Quark oder 

den Joghurt unterheben. Jetzt die erkaltete 

Erdbeermasse unter die Sahnemasse heben.

Nach Geschmack süßen

Erdbeercreme

von Mutter Maria Margret

Zutaten für 4 Personen

1 kg Erdbeeren 

1 Pck. Vanillepuddingpulver

6 Blatt rote Gelatine

500 ml Sahne 

500 g Quark oder Joghurt 

Zucker nach Geschmack
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NOCH MEHR 
SPARGEL-
WISSEN

KANN SPARGEL EINGE-
FROREN WERDEN?
Spargel kann problemlos eingefroren werden. 

Dazu musst du ihn schälen und die Enden 

abschneiden. Achte beim Grünspargel darauf, 

dass bei diesem die sehr dicken Stangen 

ausschließlich im unteren Drittel geschält 

werden. Dünne Stangen solltest du nicht 

schälen, da sich direkt unter der Schale die 

wertvollen Inhaltssto�e befinden.

Tipp: Wenn du die geschälten Stangen auf 

ein Tablett legst und dann erst in einen 

Gefrierbeutel packst, kleben die Stangen 

nicht aneinander.

Zur Zubereitung gib den gefrorenen Spargel 

direkt in das kochende Wasser. Nach 8 – 12 

Minuten ist er gar.

FARBLEHRE DES SPARGEL
Bei weißem, violettem und grünem Spar-

gel handelt es sich nicht grundsätzlich um 

verschiedene Sorten. Der weiße Spargel ist 

so hell, weil er unter der Erde wächst und nie 

Sonnenlicht abbekommt. Will man weißen 

Spargel ernten, muss man ihn mit einem Erd-

wall bedecken. Sobald die Stangen nämlich 

aus dem Erdreich wachsen, färben sie sich 

violett und dann grün.

Spargel wirkt entwässernd 

und reinigend.

Spargel besteht zu 90% 

aus Wasser.

1

2

3
100 g Spargel haben 

lediglich 20 Kalorien.

4
Spargel enthält Zink, 

Mangan und Vitamine 

und ist damit sehr gesund.

Spargel kann roh 

gegessen werden.

5WUSSTEST DU, dass es Menschen 

gibt, die Angst vor Spargel haben? 

In Fachkreisen nennt man dieses 

Phänomen Spargarophobie.

     5 FAKTEN 
ÜBER SPARGEL
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2023 bietet das Lindchen in der kompletten Spargelsaison 3 Lindchen Weißweine an, die gut zum Spargel passen. 

Zudem gibt es einen besonders feinen Rosé Secco und einen Secco - Erdbeere - für alle, die es spritzig mögen. 

Entwickelt wurden die Lindchen-Spargelweine gemeinsam mit unserem langjährigen Hauswinzer und Freund 

Martin Diegel.

Übrigens: Neben der direkten Verkostung eignet sich ein Weißwein zum Verfeinern von 

Spargelgerichten sehr gut.

Martin Diegel, 
Winzer

“

„ Frischen Spargel erkennt man an fest geschlossenen Spitzen. Die Spargelenden sollten nicht ausgetrocknet sein. Frische Qualität ist auch an der Festigkeit der Stangen zu erkennen. Spargel ist frisch, wenn die Stangen beim Aneinan-derreiben quietschen oder „knistern“. Weiterhin dürfen die Enden nicht braun sein.

WELCHER Wein 
PASST ZUM SPARGEL? 
Die perfekte Wahl zum Spargel kommt aber aus der Burgunderfamilie, denn bei vielen Proben hat sich der 

Weißburgunder als der feinste Unterstützer des Spargelaromas herauskristallisiert. Aber auch Riesling und 

Grauburgunder passt hervorragend zu den weißen Stangen, die ab März auf den Tisch kommen.
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SPARGELRÄTSEL 
WER KNACKT DIE KNIFFELIGEN 
SPARGELFRAGEN?

Lösungswort   Scanne den Code per Handy ein und sende uns dein Lösungswort.

 100,-EinkausfgutschEin+    kochbuch von 

              R �a Hess�ing
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1. In welchem Land isst man den meisten Spargel? 

2. Was passt gut zu Spargel? 

3. Die Spargelzeit endet am 24. ? 

4. Welcher Spargel ist die bekannteste Spargelsorte? 

5. Der Spargel ist eine mehrjährige ... 

6. Welcher Spargel lässt sich am besten grillen? 

7. Welcher Wein passt gut zu Spargel? 

8. Spargel besteht zu 95% aus? 

9. Aus Spargelschalen macht Oma immer? 
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FRUCHT 
ODER 

NICHT?
Die Erdbeere ist eigentlich gar 
keine Frucht! Wenn man es 
botanisch sieht, ist es eine 
Sammelnussfrucht. Die klei-
nen Kügelchen, die so gerne 
zwischen den Zähnen hängen 
bleiben, sind die eigentlichen 
Früchte. Das saftig rote Fleisch 
ist eine verdickte Blütenachse 
und hält diese ganzen Früchte 
zusammen: deshalb Sammel-
frucht.

TIPP 
ZUR RICHTIGEN 

LAGERUNG
Damit sie ihr Aroma optimal 

erhalten, solltest du die 
„Früchtchen“ im Kühlschrank 
bei 7 bis 10 Grad lagern. Dann 
sind sie ca. 1 – 2 Tage haltbar.

600
verschiedene Sorten 
gibt es im Erbeer-
reich! Unglaublich 

finden wir.

NICHT DIREKT WASCHEN!
Grundsätzlich gilt: Nicht vor dem Lagern waschen, 
sondern erst direkt vorm Verzehr, da das Wasser sie 
anfälliger für Fäule macht.

RUND UM 
DIE ERDBEERE
Rundum gesund. Erdbeeren enthalten 

viel mehr Vitamin C als Orangen. 
Bereits 200 Gramm der roten 
Früchte decken den durch-
schnittlichen Tagesbedarf 

ab.

FOOD-FACTS

WUSSTEST DU, DASS...
Nordrhein-Westfalen Erdbeerbundesland 

Nummer 1 ist?

HÜTCHEN
ESSBAR ODER 

NICHT?
Die Blätter und das grüne 

Hütchen auf den Früchten sind 
richtige Vitalsto�bomben. Du 

kannst das grüne 
Erdbeerhütchen (Stielansatz) an 
der Frucht lassen und es einfach 

mitessen.



RHABARBER
DER BESTE FREUND 
DER ERDBEERE
Hat der Rhabarber Saison, laufen so 
einige Backöfen heiß. Aber auch als rohe Stange in einen 

Pott Zucker gedippt macht das 

Gemüse eine gute Figur, sagt 

zumindest Johannes Hesseling, Bioland-

wirt vom Lindchen. Rhabarber gehört zum 

Frühling wie Spargel und Erdbeeren – und 

wird auch gerne damit kombiniert, wie in 

unserer Rhabarber-Erdbeer-Marmelade 

auf der nächsten Seite.

1
In unserem Partner-

betrieb in der Region 

werden jährlich meh-

rere Tonnen Rhabarber 

angebaut.

2
Rhabarber ist eine 

Staude und wird in 

der Regel bis zu acht 

Jahre alt.

1

3
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3
Rhabarberstangen 

dürfen nur heraus-

gedreht und niemals 

abgeschnitten werden.

4
Lediglich zum Entfer-

nen der Blätter wird 

ein Messer verwendet.

2

4

Zubereitung

Erdbeeren waschen und in sehr kleine Stücke 

schneiden.

Rhabarber waschen, putzen, schälen und 

ebenfalls sehr klein schneiden.

Vanilleschote der Länge nach aufschneiden 

und Mark herauskratzen.

Erdbeeren, Rhabarber, Gelierzucker, Vanille-

schote inkl. -mark in einen Topf geben und 

unter Rühren aufkochen.

Die Marmelade 3-5 Minuten kochen lassen.

Vanilleschote entfernen und Marmelade noch 

heißt in 4 saubere Einmachgläser (à 250 ml) 

füllen.

Gläser fest verschließen, danach vollständig 

auskühlen lassen.

Hausgemachte

Rhabarber-Erdbeer-Marmelade

Zutaten für 4 Gläser à 250 ml

500 g Rhabarber

500 g Erdbeeren

1 Vanilleschote

500 g Gelierzucker (2:1)
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