Spargel mit Morcheln und Erbsen

Fiir vier Personen
Fiir Spargel und Morcheln:

1 Gemiisezwiebel 12 Stangen weiflen Spargel 120 g frische Morcheln
1 Handvoll Erbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

Salz Zucker % Bund Schnittlauch
Butter Kerbel

Fiir die Erbsen:

200 ml Milch fein geschnitt. Knoblauch 100 g Erbsen

Butter Salz Zucker

Haselnussol 3-4 Scheiben Toastbrot Butter

Knoblauch 1 Zitrone Walnussol

Salz Zucker 1 Handvoll Enoki-Pilze
Kerbel Bérlauchspitzen Kapuzinerkresse
Olivenol

Fiir Spargel und Morcheln:

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Den Spargel schilen - drei Stangen zuriicklegen - in Stiicke schneiden, zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und salzen und zuckern.

Die geputzten Morcheln mit den Erbsen zu den Zwiebeln und dem Spargel geben und kurz mit-
diinsten. Mit etwas Wasser und Butter binden und nach Geschmack mit Salz, Zucker, Knoblauch
und Zitronensaft abschmecken.

Den Schnittlauch in diinne Ringe schneiden und mit etwas Kerbel zu dem Spargel-Morchel-
Frikassee geben.

Fir die Erbsen:

Die Milch mit dem Knoblauch (Menge nach Gefiihl und Geschmack) und den Erbsen aufkochen
und mit Salz und Zucker wiirzen. Anschliefend mixen und passieren.

Das Ganze mit Butter und Haselnussol leicht montieren. Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne mit reichlich Butter und etwas Knoblauch anrésten.

Nun den zuriickgelegten Spargel in Stiicke schneiden und in Zitronensaft und -abrieb, Salz, Zu-
cker und Walnussol roh marinieren.

Die Enoki Pilze mit etwas Kerbel mischen und salzen, die Bérlauchspitzen mit Ol und Salz
wiirzen.

Das Spargel-Morchel-Frikassee in einem tiefen Teller anrichten, den rohmarinierten Spargel und
die Enoki Pilze dariiber geben und mit der Erbsensofle begieflen. Mit den Bérlauchspitzen und
etwas Kapuzinerkresse dekorieren.
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