Spargel-Salat mit Scotch-Eggs

Fiir 4 Personen
Fiir die Scotch-Eggs:
1 Brotchen vom Vortag — 1/2 Bund glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch

6 Eier 1 TL Senf Salz

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 TL Milch

1 EL Mehl 60 g Semmelbrosel ca. 300 g Frittierfett
Fiir den Spargelsalat:

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel Salz

Zucker 1 Bund Kerbel 6 EL Olivenol

3 EL weifler Balsamico 1 Spr. Zitronensaft Pfeffer

Das Brotchen in warmem Wasser einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Petersilie, ein Ei, Senf und das ausgedriickte eingeweichte
Brotchen zugeben, alles glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen, die
Masse kaltstellen.

Weilen Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden

Griinen Spargel am unteren Drittel schilen und die harten Enden abschneiden.

FEinen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Spargelstangen im gewiirzten Wasser ca. 7 Minuten bissfest kochen, dann herausnehmen, in Eis-
wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Olivenol, Balsamico, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem Dressing
mischen. Kerbel fein schneiden und unterriihren.

Spargel in ca. 5 cm grofle Stiicke schneiden und mit dem Dressing marinieren.

Ubrige Eier weichkochen (3-4 Minuten), die Eier sollen innen fliissig sein. Dann eiskalt abschre-
cken und vorsichtig schélen.

Das iibrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.

Jeweils etwas Hackfleischmasse auf die Arbeitsplatte geben und zu einer diinnen Platte ausrol-
len. Dann jeweils 1 gekochtes Ei mit der Hackmasse umbhiillen, anschlieSend vorsichtig wie ein
Schnitzel panieren. Zuerst in Mehl wenden, dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Sem-
melbroseln panieren.

Die Eier im heiflen Frittierfett goldbraun frittieren, herausnehmen und {iberschiissiges Frittier-
fett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Spargelsalat mit den frittierten Eiern servieren.
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