Spargel im Pergament gegart

Fiir 4 Personen

600 g weifler Spargel 4 Fleisch-Tomaten 4 TL Ahornsirup

4 TL Olivendl 1 Knoblauch-Knolle 1 Bund Minze, gehackt
50 g Parmesan, gerieben 30 g Panko 1 Zitrone, Abrieb
Meersalzflocken

Backofen auf 200°C Ober-und Unterhitze vorheizen.

Backpapier in etwa 40x40 cm grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten der Lange nach halbie-
ren und jeweils 2 Stiicke auf die einzelnen Papierbogen mittig auslegen. Die Spargelstangen
auf die 4 Bogen verteilen.

Ahornsirup, Olivendl, jeweils ein Viertel der gehackten Minze und Knoblauch auf die
Péckchen geben. Die Péackchen verschlieBen und mit Kiichengarn an beiden Seiten fest-
binden, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen fiir 15-20 Minuten backen.

In einer Schiissel Parmesan, Panko und Zitronenabrieb miteinander vermischen.

Nach Ende der Garzeit die Péckchen aus dem Ofen nehmen, vorsichtig 6ffnen und Parmesan-
Brosel-Zitronen-Mix darauf verteilen. Die offenen Péackchen noch fiir 5-10 Minuten im
Backofen goldbraun iiberbacken.
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