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Spargelragout mit Mairutbchen

Zutaten fiir 4 Personen:

500g weiler Spargel, 500g Mairlibchen, 1Bd Friihlingszwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Butter, 200 ml Gemisebriihe,
Salz, Pfeffer aus der Miihle, frisch geriebene Muskatnuss, 1 Bd Petersilie, 1 Bd Schnittlauch, 1 unbehandelte Zitrone,
100 g Creme fraiche.

Zubereitung:

Spargel waschen Enden abschneiden und schilen. Spargelspitzen abschneiden und weglegen, Rest der Stangen in
etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.

Mairtibchen schalen und in 2-3 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in dickere
Ringe schneiden. Knoblauch schéilen und in diinne Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen. Spargelstiicke (ohne Spitzen) mit Knoblauch darin andiinsten. Mairlibchen dazugeben,
mit der Gemisebriihe aufgiefen. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Deckel auflegen, Hitze klein stellen und
das Gemiuse etwa 4 Minuten schmoren.

Spargelspitzen und Zwiebelringe untermischen, zudecken und weitere 6-8 Minuten schmoren, bis das Gemiise bissfest
ist. Die Krauter abbrausen und trockenschitteln, die Petersilie fein hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden. Von der
Zitrone mit einem Sparschéler diinne Streifen abschalen und sehr fein hacken.

Krauter, Zitronenschale und Créme fraiche unters Gemise mischen.

Spargel-Kartoffel-Salat

Zutaten fiir 4 Personen:
750 g kleine Kartoffeln, 500 g weiler Spargel, Salz, 30 g getrocknete Tomaten, 1 kleine Zwiebel, 4 El Zitronensaft,
Pfeffer, Zucker, 2 El Pinienkerne, 1 Bund glatte Petersilie, 5 El Ol

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich kochendem Wasser 20 Min. garen, abgieffen und kurz auskihlen lassen. Spargel
putzen,schalen und in 3 cm grofRe Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 10-15 Min. garen, abgieffen und dabei
200 ml vom Kochwasser auffangen. Getrocknete Tomaten klein wirfeln. Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Kartoffeln
pellen und halbieren. Alles zusammen mit dem Spargel in eine Schiissel geben. Spargelwasser mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker kraftig wiirzen und lGber das Gemiise gieRen. Kurz durchmischen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Petersilienblittchen fein hacken. Ol unter den Salat mischen
und mit den Pinienkernen und der Petersilie bestreut servieren.
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