Spargelhof

metrlau

Zubereitung:
Den Schmand und den Sauerrahm mit Zitronensaft,
Zutaten . Salz und Pfeffer wiirzen und gut miteinander ver-
mischen. Dann den fein geschnittenen Schnittlauch

-1k halten S | . .
Sh ot e dazugeben und alles noch einmal gut verriihren.

(vorzugsweise Spargellinis)
- 200 g Schmand Nun das Wasser fiir den Sud, mit Salz, Zucker, etwas
Zitronensaft und einer Spitze Butter wiirzen und zum
Kochen bringen. Den geschalten Spargel in ca. 3-5 cm
lange Stiicke schneiden, in den Sud geben und bissfest
(al dente) kochen. Sobald der Spargel bissfest gekocht
- Etwas Zitronensaft ist, den Spargel aus dem Sud nehmen, gut abtropfen
- Eine Prise Zucker lassen und kurz abkiihlen.

- 1 Messerspitze Butter AnschlieBend den Spargel im lauwarmen Zustand in
das Sauerrahm Gemisch geben und unterheben. Fiir den
perfekten Genuss den Spargelsalat in den Kiihlschrank
stellen und einen Tag ziehen lassen. Bei Bedarf am
nachsten Tag nochmals abschmecken.

- 100 g Sauerrahm

- 1 Bund Schnittlauch
- Etwas Salz und Pfeffer

Schon gewusst?




