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Medfevianey Spangelsalol

/509 weiBer Spargel

1 Bund gruner Spargel

2 mittelgroBe Schalotten

3 TL Speisestarke

8 Stk getrocknete & eingelegte Tomaten
4 EL Pinienkerne

2 EL Kapern

4 EL schwarze Oliven

200g italienischer Schinken
1 Bund Rucola

Zucker

Salz & Pfeffer

Olivendl

1 Zitrone

weilBer Balsamico Essig

saisonale Krauter: z.B. Barlauch



Medfevianey Spangelsalal

Spargel schalen und die Enden abschneiden.
Stangen in schrage, ca. 3 cm lange Sticke schneiden.

Schalotten schalen, halbieren und in Streifen schneiden.

Pinienkerne trocken in der Pfanne goldbraun

anrosten und bei Seite stellen.

Pfanne heil3 werden lassen und Olivendl zugeben.

Wenn die Pfanne heiB ist, den weilen Spargel zugeben
und mit etwas Salz und Zucker wirzen. Den Deckel auf
die Pfanne geben und den Spargel anrésten. Je nach
dicke des Spargels zwischen 2-4 min anbraten. Wenn
der weiBBe Spargel Farbe bekommen hat, die Schalotten
und den grinen Spargel in die Pfanne geben und mit

anbraten.



Wenn der grine Spargel angebraten und bissfest

ist, alles in eine Schissel geben und leicht abkUhlen

lassen.

Den angebratenen Spargel mit Kapern, Oliven,
getrockneten Tomaten, Pinienkerne, Rucola
vermengen. Den lauwarmen Salat mit

weilem Balsamico Essig, Abrieb von der Zitrone,
Zitronensaft, Olivendl, Salz,

Zucker und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Salat anrichten und mit dinnen
Scheiben vom italienischen Schinken und frischen

Krdautern garnieren. Guten Appetit!



