KaRTOFFEY

FRUHLINGS
N

SPargelsPitzen mit Plilzer Grumbeere

Zutaten fiir 4 Personen

o 1,5kg Plilzer Grumbeere

o 1,5kgSpargel

o 2 TL geksrnte Gemiisebriihe
o 6 EL Walnusssl

o 3 EL Balsamico-Essig

o 1 EL Senf

o 1 EL Schnittlauch

o 1 hartgekochtes Ei

o  Salz, Pleffer

o 6 EL Spargelwasser

Fiir 4 Personen drei Pfund Pfilzer Grumbeere und
3 Pfund Spargelspitzen schilen (von den Spargeln
nur den Reest 3 em unterhalb des Kopfes schilen).
Spargeln in 11 Salzwasser weich kochen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Ins Spargelwasser 2
TL geksrnte Gemiisebrithe geben, kurz aufkochen
und die Kartoffeln darin 30 min kécheln lassen.
Eine Vinaigrette bereiten aus 6 Esslsffeln Wal-
nusssl, 3 Essloffeln Balsamico, einem Essloffel mit-
telscharfem Senf, einem Esslotfel gehacktem Schnitt-
lauch, einem hartgekochten, feingehackten Ei, Salz
und Pleffer. Das Ganze gut verriihren, sodass eine
cremige Masse entsteht. Dazu 6 Esslsffel Koch-
wasser geben und glatt rithren. Die Vinaigrette vor-
sichtig unter die lauwarmen Spargel heben und zu

den Leifgen, tronnassen Kartoffeln servieren.






