Spargel mit Gemusepuffern und Kressesolie

Spargel-Gerichte » Spargel & Schwein » Spargel & Schinken

Zutaten (4 Personen) Zubereitung
» 7509 Spargel (weil3) 1. Spargel abbrausen, schéalen, Enden abschneiden. Stangen
» Salz & Pfeffer in Stiicke teilen, in leicht gesalzenem Wasser 3-5min garen.
» 1 Schalotte(n) Herausheben, abtropfen lassen. Schalotte abziehen, fein
» 2 EL Estragonessig wiirfeln. Essig mit 2EL Spargelsud, Schalotte, Senf, Salz,
» LTSl Pfeffer und Zucker verrithren. Das Ol unterschlagen. Spargel
» 1 Prise Zucker . " '

» in der Marinade durchziehen lassen.
» 3 EL Ol
» 1/2 Kopfsalat . .
» 1 Bd. Radieschen 2. Salat putzen, waschen und zerpflicken. Radieschen
» 50g Kasseler abbrausen, putzen, vierteln. Kasseler klein schneiden.
» 2 Mohre(n)
» 2 Zucchini 3. Fur die Gemisepuffer Méhren waschen und schalen.
» 3 Ei(er) Zucchini abbrausen und putzen. Beides in Streifen raspeln.
» 1-2 EL Mehl Mit 1 Ei und Mehl mischen. Salzen und Pfeffern. Im heil3en
» 2-4 EL Butterschmalz Fett portionsweise daraus kleine Puffer von beiden Seiten
» 250g Sahnejogurt goldbraun braten.

» Zitronensaft

» 1 Beetiiease 4. Fur die KressesoRRe hartgekochte Eier pellen, halbieren.

Eigelbe herauslésen, mit Joghurt verrihren. Mit Zitronensatft,
Bewertung Salz und Pfeffer abschmecken. EiweiR wirfeln, mit der
Beschaffung abgeschnittenen Kresse darunter riihren.
guten Supermarkt
5. Salat, Radieschen, Kasseler mit Spargel mischen. Mit den

Kosten Gemiusepuffern anrichten. Die Kressesol3e separat servieren.
11-15€

Zubereitungszeit

61-90min Nahrwerte: 320kcal/E16g/F22g/KH13g pro Portion
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