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Fréinkische Spargelkénigin 2023 / 2024

Veronika Hussnditter

Geburtsdatum:

Adresse:

Eltern und Geschwister:

Werdegang: 2010-2014

2014 — 2019

2019

2019 - 2022

2022

Seit 07/2022
Hobbys:
Ansprechpartner:

05. April 2004

Sellerieweg 19, 90427 Niirnberg
vroni.hussi@web.de, 0151/ 41 87 39 59

Jirgen Hussnatter (Vater) Gartner

Regina Hussnatter (Mutter) Gartnermeisterin

Ludwig Hussnétter (Bruder) Gartnermeister

Lisa Hussnatter (Schwester) Birokauffrau

Valentin Hussnatter (Bruder) Ausbildung zum Gemisebau Gartner

Friedrich Stadtler Schule

Wilhelm-L6he-Schule — Mittelschule

mittlerer Abschluss

Ausbildung zur Blirokauffrau

Abschluss der Ausbildung mit Ubernahme im Geschift
Blirokauffrau in einer Druckerei

Reiten, Leitung Kinderturnen bei dem Skiclub-Knoblauchsland,
aktives Mitglied bei der Evang. Landjugend Knoblauchsland

Miriam Adel
E-Mail: adel.miriam@gmail.com


http://www.spargel-franken.de/
mailto:vroni.hussi@web.de

Lieblingsrezept der Frankischen Spargelkonigin
Veronika Hussnatter

Frankischer Griinspargel mit Steak aus der Region, knoblauchslander
Ofengemiise & Dip

Zutaten (4 Personen):

e 800g Steak aus der Region
e 500g frankischer Griinspargel
e Knoblauchslander Gemiise
o 3 Paprika (rot, orange, gelb)
o 3 Zucchini
o 3 Kartoffeln
o 1 Rispe Cocktailtomate
o 2 Knoblauchzehen
e 200g Joghurt (z.B. griechischer Art)
e 1Zitrone
e Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

Steak in 4 gleich groRe Teile schneiden, salzen, und am Grill grillen bis der gewiinschte Garpunkt
erreicht ist.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Spargel, Paprika, Zucchini, Kartoffeln & Tomaten waschen, schalen und
klein schneiden. Alles bis auf die Tomaten in eine ofenfeste Form geben, salzen, pfeffern, 1
Knoblauchzehe dazu pressen sowie Olivendl dariiber geben. Fiir ca. 15 min in den Ofen geben, dann
die Tomaten dazu geben und nochmals fiir 5 min im Ofen grillen.

Fir den Dip, den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Saft einer halben Zitrone wiirzen, 1 TL Olivendl & 1 gepresste
Knoblauchzehe dazugeben und vermengen.

Guten Appetit wiinscht
Ihre Spargelkonigin
Veronika Hussnatter



