Gebratener Spargel und Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen

200 g Wildkrauter 16 Stangen weifler Spargel 12 Stangen griiner Spargel
Salz Zucker Zitronensaft

3 EL Butter 1 Bund Kerbel 1 Schalotte

100 ml Gemiisebriihe 60 ml Sahne 4 EL Olivenol

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 50 g Serrano-Schinken

Die Wildkrauter vorsichtig in lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Weilen Spargel schilen und die unteren angetrockneten und evtl. holzigen Enden abschneiden.
Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und die evtl. holzigen Enden groflziigig abschnei-
den.

FEinen groflien Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit Salz, 1 Prise Zucker, 1 Spritzer Zitro-
nensaft und 1 EL Butter aromatisieren.

12 Stangen Spargel im Wasser bissfest kochen. Von den restlichen weiflen Spargelstangen die
Spitzen abschneiden und diese mit in den Topf geben.

In der Zwischenzeit die iibrigen weiflen Spargelstangen halbieren und dann mit dem Sparschéler
léngs in feine Streifen hobeln.

Kerbel abbrausen und trocken schiitteln.

Den bissfest gekochten Spargel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Griine Spargelstangen im Kochwasser bissfest garen und anschlieend ebenfalls abtropfen lassen.
Gekochten weiflen Spargel, bis auf die Spargelkopfe, in gleichméflige Scheiben schneiden.
Schalotte schiilen, fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. Schalotte darin anschwit-
zen. Spargelscheiben zugeben und Gemiisefond angiefien. 3 Minuten kocheln lassen, mit Salz
und Zucker abschmecken.

Spargelkopfe zugeben, Sahne untermischen und mit gezupftem Kerbel verfeinern.

In einer Pfanne 1 EL Olivenol und die restliche Butter erhitzen, 1 TL Zucker zugeben und ka-
ramellisieren. Darin die Spargelstreifen schwenken.

Aus restlichem Olivenol, Essig, 1 Spritzer Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
ein Dressing mischen.

Mit der Halfte des Dressings den griinen Spargel marinieren, mit dem restlichen Dressing die
Wildkréuter marinieren.

Spargelvariationen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den Wildkrédutersalat in die Mitte ge-
ben und den Schinken zwischen die Spargelvariationen arrangieren. Zum Schluss mit Kerbel
garnieren.
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