Spargclsalat mit Wildkréutcr, Buttermilch und Eingclcgtcn Pilzen

Fir die \/inaigrette

60g Stangen-SC”eric fein w[jmcelig
60g Fetersilienwurze] fein w[ere!ig

kurz in Salz Wasser blanchieren und abschrecken

100g Olivensl
60g Weisen Palsamico
/2 TL ]ngwcrmcein geschnittcn
Salz, F]Ce)clcer weik, etwas /itrone gerasPel’c, und etwas /itronen Sanct
Fein gcscl'mittcne Minze
Den geschnittcncn Spargcl damit Marinieren und fein geschnit’tenc Minze rein gcben.

Fir die Weise SPargel Creme

450¢g Spargel klein gcschnitten

3 BL Ge]arxtine
4 clag O})crs

etwas Essig
Salz, FFC{:]CCI” Weis

12 stk Solo SPargc!
geschélt am Encle i cm abschneiden und Wegwerpen, vom ](op]C weg 7 cm abschneiden

und beiseite gcbcn den KRest fein /usammenschneiden. \Wasser etwas Milclﬂ, Salz,
Zuc‘cer und WeiBbrot aufkochen und den SParge] (KOPF und geschnittenes) einwerfen
zirka 8 Minuten auf der SCite ziehen lassen wenn die K(’jp}ce noch einen leichten Kern
haben herausnehmen und Abschrecken‘ Den klein gcschnittencn weichen SPargc]
abseihen und im Thermomix Mixen. Die Ge]antine im Obcrs auflssen und in den SPargcl

mixen kalt stellen.

Anrichten



Mit einem Finsel drei Markante striche ziehen [ Den marinierten Spargel aumcjeclem Te”cr
einen KOP]C hinstellen die restlichen zwei Stiicke der léngs nach gedrittclt odergevier‘celt
auf dem Te”erlegen.

\/ogerlsalat und den Wilc{en‘(réutem mit Hausdressing marinieren und verteilen eingclcgte
und gesclﬂnittene Stcinpilzc P]atzicren‘

Mit der Spargelcreme inweiben [ elder



