Dreierlei vom Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Spargelrisotto:

75 g Risottoreis 2 Stangen griiner Spargel 1 Schalotte

1 EL Butter 25 g Parmesan 75 ml trockener Weiflwein
300 ml Gefliigelfond 2 EL Sahne 1 Prise Zucker

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

2 Stangen griiner Spargel 200 g Feldsalat 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne
Fiir die Vinaigrette:

1 EL Lowensenf 4 EL Balsamicoessig 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Knusperspargel:

3 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 2 Eier

25 g Butter 25 g Kiirbiskerne 25 g Mehl

25 g Semmelbrosel 1 TL Zucker Salz, Butterschmalz
Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 EL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Risotto Gefliigelfond in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte abziehen und fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalotte darin diinsten. Risottoreis dazugeben
und glasig diinsten. Mit Weiflwein abléschen. Ein Viertel des heiflen Fonds zugeben und unter
héufigen Riihren kochen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Danach so viel Fond
zugieflen, dass der Reis bedeckt ist.

4 Stangen griinen Spargel putzen, das untere Drittel schilen, holzige Enden abschneiden und in
Stiicke schneiden. Olivendl mit 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und den Spargel 5 Minuten
darin anbraten. Fine Prise Zucker zugeben. Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan reiben. 2 Stangen des Spargels mit der verlaufenen Butter aus der Pfanne, Sahne und
dem Parmesan in das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargelsalat Salat waschen und trocken schleudern. Granatapfelkerne puhlen und dazu-
geben. Pinienkerne in einer Pfanne rosten und dazugeben. Die anderen 2 angebratenen Stédngel
des griinen Spargels ebenfalls zugeben.

Fiir die Vinaigrette Lowensenf, Balsamicoessig und Oliventl mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Knusperspargel weilen Spargel schéilen und von den Enden befreien. Zitrone waschen
und in Scheiben schneiden. Spargel mit Zitrone, Butter, 1 TL Salz und 1 TL Zucker 15 Minuten
im Dampfgarer garen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kiirbiskerne im Mixer klein hacken
und mit Semmelbréseln mischen. Eier trennen und verquirlen. Spargel erst im Mehl wenden,
danach durch das Ei ziehen, anschliefend in den Semmelbroseln wenden und in einer Pfanne
mit Butterschmalz ausbacken.

Fiir die Mayonnaise Eier trennen und das Eigelb mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Senf abschme-
cken. Ol langsam unter stindigem Riihren dazugeben.

Dreierlei vom Spargel auf einem Teller anrichten und servieren.

Robin Louis am 21. Juni 2016



