Variationen vom Spargel und Chorizo

Fiir 4 Personen

100 g kleine Pfifferlinge 200 g Wildkrauter 15 Stangen weifler Spargel

20 Stangen diinnen Spargel 1 Bund Schnittlauch 50 g Pata Negra

1 Zwiebel 1 Schalotte 50 ml Weilwein

60 ml weiler Portwein 250 ml Briihe 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 150 g Sahne 150 g Parmesan, frisch gerieben
85 g Butter Salz, Pfeffer Zucker

Zitronensaft 1 Bund Kerbel 1 EL Sonneblumendl

2 EL Olivenol 10 ml Champagner-Essig

Pfifferlinge griindlich putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Wildkréuter vorsichtig in
lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen. Weilen Spargel schélen. Den wilden Spargel
griindlich waschen. Schnittlauch kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Den Schinken auf einer Aufschnittmaschine in hauch diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel und Schalotte schélen und fein schneiden. Fiir die Parmesansofe, die Zwiebel glasig an-
schwitzen, mit Wein, 50 ml Portwein und 200 ml Briihe aufkochen lassen. Thymian und Lorbeer
dazu geben und die Sofle um ein Drittel einkochen lassen. Thymian und Lorbeer entfernen. Mit
einem Piirierstab die Sahne unter die Sofle mixen, Parmesan und 50 g Butter zufligen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den wilden Spargel in gleich lange Stiicke schneiden und mit dem
kurz vorher blanchierten Schnittlauch zu schéonen Biindchen binden. Zum Kochen des Spargels
einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, mit einer Prise Zucker, einem Sprit-
zer Zitronensaft und 1 EL Butter wiirzen. Die Spargelbiindel darin bissfest kochen. 5 Stangen
weilen geschélten Spargel ebenfalls bissfest kochen. Dann in gleichméflige Scheiben schneiden.
Mit 50 ml Gemiisefond in einen Topf geben und zu einem Ragout kochen. Mit Salz und Zucker
abschmecken. 1 EL Butter untermischen und mit gezupftem Kerbel verfeinern. Fiir die Spargel-
nudeln 10 Stangen weiflen geschélten Spargel ldngs iiber eine Mandoline hobeln, so dass lange
diinne Streifen entstehen (oder mit einem Sparschiler diinne Streifen abzichen). In einer Pfanne
1 EL Butter zerlaufen lassen, 1 TL Zucker zugeben und karamellisieren. Darin die Spargelstreifen
schwenken und mit 10 ml weilem Portwein abléschen Die Pfifferlinge in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl und 1 TL Butter unter der Zugabe der Schalotten, Salz und Pfeffer anschwit-
zen. Aus Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker und einem Spritzer Champagner-Essig ein Dressing
mischen und die Wildkréauter damit anmachen. Spargelvariationen auf die vorgewdrmten Teller
anrichten. Den Wildkréutersalat in die Mitte und den Spanischen Schinken sowie die Pfifferlinge
zwischen die Spargelvariationen arrangieren. Zum Schluss mit der Parmesansofle vollenden und
gegebenenfalls mit Kerbel garnieren.
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