Die Kiiche

Spargel grin und weild mit cremeartigem
Joghurt-Rahmuberzug, versetzt mit
steirischen Wild- und Gartenkrautern,
Wachsel, steirischem Rohschinken, Sautee
von Roggenvollkonbortwirfel.

https://www.diener.cc/rezepte/spargel-gruen-und-weiss-mit-cremeartigem-joghurt-rahmueberzug-versetzt-mit-
steirischen-wild-und-gartenkraeutern-wachsei-steirischem-rohschinken-sautee-von-roggenvollkonbortwuerfel/
250 g Spargel weil3

250 g Spargel grun

100 g Frischkase

80 g Joghurt

10 g Schnittlauch

10 g Kerbel

10 g Zierpetersilie

20 g Ganseblimchen

20 g Barlauch

20 g Léwenzahnblatter

grundsatzlich sind noch weitere Krauter moglich

20 g Fruhlingszwiebel

2 Bio-Eier oder Bauernhofeier

80 g Rohschinken aus dem Steirer- oder Karntnerland
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100 g Roggenvollkornbrot (oder dem Lieblingsgeschmack entsprechend)
2 Blatt Gelatine

Salz, Pfeffer, Zitrone

10 g Kren

Y Avocado

% Krauthauptel

100 g Vogerlsalat

20 g Traubendl

2 EL Most- oder Apfelessig

50 g Hochlandrinderwirstel (eventuell)

In leichtem Salzwasser mit Zitrone den geschalten Weil3spargel kochen, Grinspargel in nur leicht
gesalzenem Wasser kochen. Spargelfond fir die Suppe auf die Seite stellen.

Tipp: Grunspargel nach dezentem Kochvorgang im Eiswasser abschrecken!

Beide Sorten Spargel auf Kiichenrollenpapier legen und bis zum Anrichten khler stellen.

Eier ca. zwischen 6 und 7 Minuten kochen, abschrecken, schélen, bereitstellen.

Frischkase mit Joghurt, eventuell Salz, Pfeffer und dem Grof3teil der geschnittenen und gehackten
Krautern, Frihlingszwiebeln vermischen, abschmecken und mit flussiger Blattgelatine versetzen — in
den Dressiersack geben.



Restkrauter fir das Marinieren des Blattsalates und des Spargels auf der Seite bereitstellen.

Roggenvollkornbrot in Wirfel schneiden, mit Scheibchen der Hochlandrindwtirstchen und
Avokadospalten langsamknusprig braten.

Die geputzten gewaschenen Salatblatter mit Traubenkerndl, Most-/Apfelessig und Spargeln
marinieren, auf schénem Geschirr platzierend anrichten, die Krautercreme hinzudressieren, Reste
der Krautercreme kann man auf Frischgemisescheiben aufdressieren und zum Garnieren verwenden
(Variante Teigkekspik).

Eier halbieren und mit Rohschinkenscheiben optisch gut platzieren.

Die gerdsteten Brotwurfel nicht allzu heil3 appetitlich am Angerichteten verteilen und mit Restkrautern
bestreuen.

Diener Glas GesmbH & Co KG
Hauptplatz 30, 8570 Voitsberg
Telefon: 03142 / 22 252

E-Mail: office@diener.cc


mailto:office@diener.cc

