Fcrﬂwhnbrust mit Gratinicrtcm Grﬁnspargcl, Hasclnﬂssc~ Stcckzwicbcl

Vinaigrette und F rdapelmousseline

Fcr”'nuhnbrust

+5ti< Fcr”'xuhnbr[jste
Salz, Pleffer& Thgmian
O] zum Bra’cen

Die Perhuhnbriiste salzen und im heiRem O] anbraten, bei 150°( ca. 8-10 Minuten
garen. ]n brauner Butter mit Thgmian & Rosmarin kurz schwenken

Vinaigrcttc
100g Steckzwiebel geschélt & halbiert
| E_] Fomerie San
| E_] gel’lackte Fctcrsi!ic
SHalz
Pleffer
Rotweinessig
100g Haselm’jssc gerostet

O]ivcnél
| E_] Honig

Alle /utaten vermengen und gut abschmecken

Grﬁncr SPargcl
| icg Grﬂnen Spargcl
Salz

Den Giriinen SPargel wasclﬁen, und mit einem Messer die B]ét’cer runter zugmcen‘ Enden
abschneiden. Von ‘%Stk mit einem Gemﬂsesché]er der Lénge nach diinne Scheiben

runter schneiden. Die restlichen in einem Salzwasser bissfest kochen.



E_rdéP‘FclPijrcc
200g, gckoc}nte und Passierte Erdép}cel
200g, Butter kalt und in Wiirfel geschnit’cen
50g Milch
SHalz

Zum Anrichten
Rohcn gehobcltcn Sparge]
Rohschinken / kalt geréuchertcn Seesaibling
Rucola
[Halbierte Kapstachelbceren/ thsalis
E_ssbare Bii}ten

Den Griinen Spargel Portionsweisc auf ein Packblech lcgcn und mit dem Bergk’ése an
den E_ndcn bc!cgen. Danach den Bcrgkésc mit [ilfe einer Oberhitzc leicht zum
Schmelzen bringen,

Den gratinierten SPargel auf ein Tc”cr lcgcn und mit der \/inaigrcttc marinieren.  Jen
rohen Weisen und (riinen Spargel, Ruco]a mit O]ivenc’jl und | imettensaft marinieren
und als Salat darauf setzen. Mit den Kapstaclﬁelbeeren und Blijten gamieren.



