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SPARGELSALAT

MIT NEUEN KARTOFFELN & ZITRONENMAYONNAISE

ZUBEREITUNG
1.KARTOFFELN IN EINEN TOPF MIT
SALZWASSER GEBEN UND CA. 25 MIN.
KOCHEN, BIS SIE GAR SIND. SCHALOTTEN
SCHALEN UND IN DUNNE SCHEIBEN
SCHNEIDEN. KNOBLAUCH EBENFALLS
SCHALEN, DANN FEIN HACKEN.
KIRSCHTOMATEN HALBIEREN. SPARGEL
SCHALEN UND DER LANGE NACH
HALBIEREN, DANN IN STUCKE SCHNEIDEN.
PETERSILIE HACKEN.
2.EIGELB UND SENF IN EINER SCHUSSEL
VERQUIRLEN. DANN LANGSAM DAS OL
EINFLIESSEN LASSEN UND WEITER
VERQUIRLEN. WENN DIE MAYONNAISE
CREMIG IST, MIT ZITRONENSCHALE, DEM
SAFT EINER HALBEN ZITRONE, SALZ UND
PFEFFER WURZEN UND BEISEITE STELLEN.
3.KARTOFFELN ABTROPFEN UND KURZ
ABKUHLEN LASSEN, DANN IN
MUNDGERECHTE STUCKE SCHNEIDEN.
ETWAS OL IN EINER PFANNE ERHITZEN,
DANN DIE KARTOFFELN DAZUGEBEN UND
CA. 3 MIN. BRATEN. SPARGEL DAZU GEBEN
UND WEITERE 3 MIN. BRATEN, DANN
SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH
HINZUFUGEN. MIT SALZ, PFEFFER UND
ZUCKER ABSCHMECKEN. TOMATEN
ZUFUGEN UND WEITERE 3 MIN.
ANBRATEN, BIS SIE WARM SIND. MIT
PETERSILIE UND GERIEBENEM PARMESAN
BESTREUEN.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN:

500 G GRUNER SPARGEL
250 G KIRSCHTOMATEN
300 G FRUHKARTOFFELN
2 SCHALOTTEN

1ZEHE KNOBLAUCH
1EIGELB

YaTL DIJONSENF

100 ML PFLANZENOL
1ZITRONE

10 G PETERSILIE

60 G GERIEBENER PARMESAN
SALZ

PFEFFER

ZUCKER

FUR 4 PERSONEN ALS VORSPEISE
ZUBEREITUNGSZEIT: CA.45 MINUTEN
WEINEMPFEHLUNG: TRAISER
WEISSBURGUNDER & PORPHYR
RIESLING
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TIPP

WUNDERBAR PASSEN DAZU AUCH GEBRATENE

PILZE ODER GEGRILLTER LACHS!



