
SPARGELSALAT
mit neuen kartoffeln & zitronenmayonnaise



ZUBEREITUNG
1.kartoffeln in einen topf mit

salzwasser geben und ca. 25 min.
kochen, bis sie gar sind. schalotten

schälen und in dünne scheiben
schneiden. knoblauch ebenfalls 

schälen, dann fein hacken.
kirschtomaten halbieren. spargel

schälen und der länge nach
halbieren, dann in stücke schneiden.

petersilie hacken.
2.eigelb und senf in einer schüssel

verquirlen. dann langsam das öl
einfliessen lassen und weiter

verquirlen. wenn die mayonnaise
cremig ist, mit zitronenschale, dem
saft einer halben zitrone, salz und

pfeffer würzen und beiseite stellen.
3.kartoffeln abtropfen und kurz

abkühlen lassen, dann in
mundgerechte stücke schneiden.

etwas öl 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
hinzufügen. mit salz, pfeffer und

zucker abschmecken. tomaten
zufügen und weitere 3 min.

anbraten, bis sie warm sind. mit
petersilie und geriebenem parmesan

bestreuen.

GUTEN APPETIT!

für 4 personen als vorspeise
zubereitungszeit:  ca. 45 minuten
weinempfehlung: traiser
weissburgunder & porphyr
riesling

Schwierigkeit:

ZUTATEN:
500 g grüner spargel
250 g kirschtomaten
300 g frühkartoffeln
2 schalotten
1 zehe knoblauch
1 eigelb
¼ tl dijonsenf
100 ml pflanzenöl
1 zitrone
10 g petersilie
60 g geriebener parmesan
Salz
Pfeffer
Zucker

spargelsalat
mit neuen kartoffeln & zitronenmayonnaise 

tipp
wunderbar passen dazu auch gebratene
pilze oder gegrillter lachs!


