Spargelhof \

merlau

Zutaten

Fiir die Marinade:
- 50 g frischen Béarlauch
- 75 ml gutes Olivenol
- 2 EL Balsamico Bianco
- 1 TL fliissiger Honig

- 1 TL Senf, z.B. Honig Senf
oder Krauter Senf

- 1 TL Zitronensaft

- Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Gemiise:

- 1 kg Spargel (griin oder weiB)
- 250 g Kirschtomaten

- Olivendl

- Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

AuBerdem:
- 20 g Gerostete Pinienkerne

- 150 g Creme fraiche

o RIS ITA AR s

asst auch ein Stick
Lachs dazu!

Zubereitung Marinade:
Zuerst den Barlauch waschen, trocken tupfen und in
feine Streifen schneiden. Danach das Ol mit Essig,
Honig, Senf und dem Zitronensaft verriihren und den
Barlauch untermischen. Die Marinade mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zubereitung Gemiise:
Den Spargel schilen, die Tomaten waschen und von
unten kreuzweise einschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel ca. 10 bis
15 Min. bissfest braten. Den Spargel in eine Auflauf-
form geben. Nun die Tomaten in der Pfanne ca. 2 Min.
braten und zu dem Spargel legen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen, die Marinade dariiber geben und zugedeckt
im Kiihlschrank liber Nacht ziehen lassen.

Spargel und Tomaten auf Tellern anrichten und die ge-
rosteten Pinienkerne dariiber streuen. Die Marinade, die
in der Form geblieben ist mit Creme fraiche verriihren

und dazu servieren.




