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Warmer Spargels alat

DAS WIRD GEBRAUCHT: EIN REZEPT VON:

Birgit Reichwald
Pellkartoffeln

Spargelstiicke
Olivendl, etwas Essig, Salz, Pfeffer
und sonstige Gewdrze
(z.B. Galgant und Bertram)
warme Spargelbrihe
kraftige Salatblatter (z.B. Salatherzen)
gerostete Sonnenblumen- und

Kirbiskerne

gehackte Petersilie

AUS:
Nordenstadt

Dazu passt ein
fruchtiger Weillwein!

SO GEHT'S:

Pellkartoffeln (es geht auch mit Salzkartoffeln) kochen, warmhalten.
Spargelstlicke kochen (die Kopfchen spater zugeben).

In einer grofRen Schissel ein Dressing mit reichlich Olivendl, etwas Essig,
Salz, Pfeffer und sonstigen GewUlrzen (wir nehmen Galgant und Bertram)
und warmer Spargelbrihe anrihren.

Die Kartoffeln in Sticken dazu geben sowie den Spargel.

Kraftige Salatblatter (z.B. Salatherzen) mundgerecht schneiden
und mit gerdsteten Sonnenblumen- und Kirbiskernen
sowie gehackter Petersilie vorsichtig unterheben.

Mit unserer Rezept-Einsendung

* zelgen wir uns damit einverstanden, dass das von uns eingesandte Rezept unter Nennung unserer Namen und

unseres Landfrauenvereins gespeichert, verarbeitet und verdffentlicht werden darf (als Aushang oderin
Druckerzeugnissen sowie im Intemet, z.B. auf der Website des Landfrauenvereins, bei Facebook o.4.)
versicheren wir, dass wir mit der Abgabe und Versffentlichung des Rezepts keine Urheberechte verdetze.




