Sudtiroler Spargel mit Speck und Krautersalat
Zutaten ﬁ:sﬂ'/ - gl

12 weil3e Sudtiroler Spargeln
1 TL Butter

2 EL Weil3wein

1 Messerspitze Zucker r ' )
Salz

100 g Kresse, Frisée, Lollo rosso

Kerbel, Petersilie, Schnittlauch

24 Scheiben Sudtiroler Speck

Dressing

80 ml Sonnenblumendl

30 ml Weil3weinessig

50 ml Fleischbriihe

200 g Gemuse, z B. Karotten,
Sellerie oder Lauch

1 TL Schalotten oder
Zwiebeln, fein geschnitten

1 TL Schnittlauch

Pfeffer aus der Muhle

Salz

Den Spargel mit einem Spargelschéler sorgfaltig schalen, dabei die Hand stitzend unter
die Spargelstangen halten, damit sie nicht brechen.

Die ggf. holzigen, angetrockneten Enden wegschneiden.

Den Spargel bundeln, und portionenweise zusammenbinden. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen, die Butter, den Weil3wein, den Zucker beigeben, den Spargel einlegen
und zugedeckt kochen.

Garzeit: 18 bis 20 Minuten (je nach Starke des Spargels)

Krautersalat:
Die Salate und Krauter putzen und fein abzupfen.
Dressing:

Das Gemiuse putzen, schélen, in kleine Wurfel schneiden und in Salzwasser kochen. Den
WeilRweinessig und die Fleischbrihe gut vermischen, dann das Sonnenblumendl in das
Essiggemisch einriihren,bis eine homogene Masse entsteht.

Das Gemiuse, die Schalotten und den Schnittlauch dazugeben, mit dem Salz und dem
Pfeffer wirzen.

Den gekochten Spargel in den Speck einrollen und auf die Teller legen. Den Krautersalat
auf den Spargel geben und mit dem Gemusedressing marinieren.

Tipps und Empfehlungen:
Wein: Sudtiroler Chardonnay



