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| Raffinierte Vorspeisen

Spargelbrot mit Parmaschinken

Zutaten: Butter, gerdstete, gemahlene Haselniisse, Weillbrot, griiner Spargel, Parmaschinken, Parmesan
Den Spargel an den Enden schilen und bissfest kochen. Die Butter mit den gemahlenen Haselnusskernen
verrithren und auf das Weilbrot streichen. Spargel und Parmaschinken dekorativ darauf anrichten und mit

Parmesan bestreuen.

Spargelsalat ..Sommerhit*

Zutaten: weiller und violetter Spargel, I“(iwi, frische Champignons, Réaucherlachsstreifen, Salatblétter, fiir
Tomaten-Vinaigrette: 2 EB1. Essig, 4 EBL Ol, Salz, Pfeffer, Kerbel, Schnittlauch, Estragon, 2 Tomaten

Tomaten schilen, wiirfeln, Krauter fein hacken und mit den Tomaten zur Vinaigrette verrithren. Bissfest
gegarter Spargel in Stiicke schneiden, mit klein geschnittener Kiwi, feinblattrig, geschnittenen Champignons
und Tomaten-Vinaigrette vermengen. Den Salat abschmecken, auf Salatblattern anrichten und mit
Raucherlachsstreifen bestreuen.

Cocktail ..California‘

Zutaten (8-10 Pers.): ca. 500 g Spargel, 850 g Ananasstiicke, 200 g Eierstich, 100 g gefrorene Maiskoérner, 100
g Putenbrust ohne Haut und Knochen, 50 g Tomatenmark, 2 Zitronen, 500 ml Sauce Hollandaise, 2 Orangen, 4
Kopfsalat, 10 g Pfefferkdrner (rosa), etwas Tabasco, Gewiirzpulver fiir Gemiise

Gekochte Spargelstiicke im Fond erkalten lassen. Die Putenbrust ebenfalls kochen, erkalten lassen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Sauce Hollandaise mit Tomatenmark anrithren und mit Zitronensaft, Tabasco und
Gewiirzpulver fiir Gemiise wiirzen. Die gut abgetropften Spargelstiicke, Ananas, Eierstich, Putenbrustwiirfel,
gegarte, erkaltete Maiskorner und die Pfefferkorner unter die Sauce mischen, abschmecken und noch 1 h ziehen
lassen. Auf Salat anrichten, mit Spargel und Orangenfilets garnieren.

Spargelsalat mit Senfsofie

Zutaten: ca. 500 g Spargel, Salz, Zucker, 4 EBL. Milch, 1 TL siiBer Senf, 1 TL scharfer Senf, 2 EB1 Ol, ' EBI
Essig

Den Spargel in Salzwasser mit etwas Zucker und Milch garen. Den Senf mit Ol und Essig verriihren und mit
Salz und Zucker abschmecken. Den abgekiihlten Spargel auf einen flachen Teller mit den Spitzen zur Mitte
anrichten und mit Sof3e iibergiefen.



