Lauwarmer Spargel-Salat

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung (O ca. 30 Minuten

500 g weisser Seeberger Spargel Spargel schalen, schrag in ca. 1 cm dicke Stucke
von Grutter's Leinacherhof, Seeberg schneiden und in eine Schissel geben.

2 Knoblauchzehen, geschalt Knoblauch in feine Scheiben schneiden, mit Oel,

1 EL Rapsoel Salz und Pfeffer unter den Spargel mischen. Spargel
Salz und etwas Pfeffer auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen,

dabei /3 der Flache fir die Pilze freilassen. Im auf
220 Grad vorgeheizten Ofen 8 Minuten backen.

120 g Shiitakepilze Pilze putzen und in ca. %2 cm dicke Scheiben
% von pilzland.ch, Thérigen schneiden, etwas Pfeffer darlberstreuen.
Wenig Pfeffer

8 Tranchen Bratspeck Pilze neben dem Spargel auf dem Blech verteilen.
Specktranchen Uber die Pilze legen und weitere
12-15 Minuten backen.

2 EL Weinessig Essig, Oel, Creme fraiche und Wasser vermischen
4 EL Rapsoel und mit Bouillon und Pfeffer wirzen.

1EL fraich . - . . .
1EL \g\lrsg:r faiche Zwiebel samt Grln langs halbieren, dann in feine

Streifen schneiden. Die Halfte unter die Sauce

| KL Gemusestreubouillon mischen. Weisser Spargel aus dem Ofen nehmen

von koch-mit, Koppigen

Etwas Pfeffer und ebenfalls mit der Sauce mischen.

1 Frahlingszwiebel Salat direkt auf den Tellern anrichten und mit Pilzen,
Speck sowie den restlichen Friihlingszwiebeln
garnieren.

Tipp: Mit Rezept «Violetter Spargel-Salat» kombinieren

@ Kann auch mit griinem Spargel zubereitet werden.

Diese speziellen Zutaten sind beim Leinacherhof erhéltlich.
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