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Martina Kémpel Dienstag, 21. Mai 2019
Spargelsalat mit Schottischen Eiern Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Weltkuche

Zutaten:

Fur die Schottischen Eier

1/2 Brotchen vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie
380¢ gemischtes Hackfleisch
3 Eier

1TL Senf

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Paprikapulver

4 kleine Eier

1TL Milch

2EL Mehl

100 g Semmelbrosel

ca.500¢g Frittierfett

Fur den Spargelsalat

500 g weilder Spargel

500 g griner Spargel

etwas Salz

etwas Zucker

1 Bund Kerbel

6 EL Olivendl

3EL weil3er Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

etwas Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. Das Brotchen in warmem Wasser einweichen.

2. Petersilie abbrausen, trocken schitteln und fein hacken.

3. Hackfleisch in eine Schissel geben, Petersilie, ein Ei, Senf und das ausgedrickte
eingeweichte Brotchen zugeben, alles glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
kraftig wiirzen, die Masse kaltstellen.

4. Weil3en Spargel schalen und die trockenen Enden abschneiden

5. Grlinen Spargel am unteren Drittel schalen und die harten Enden abschneiden.

6. Einen groRRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker
wirzen. Spargelstangen im gewirzten Wasser ca. 7 Minuten bissfest kochen, dann
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Tipp: Man kann den Spargel auch in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit Olivendl braten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und karamellisieren
lassen. Spéater einfach mit dem Dressing (siehe unten) marinieren.

7. Kerbel abbrausen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen.

8. Olivendl, Balsamico, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem
Dressing mischen. Kerbel fein schneiden und unterriihren.

9. Gekochten Spargel in ca. 5 cm grof3e Stiicke schneiden und mit dem Dressing marinieren.
10. Pro Person ein kleines Ei ca. 5-6 Minuten kochen, die Eier sollen innen mdglichst noch
flissig sein. Dann eiskalt abschrecken und vorsichtig schélen.



11. Die Ubrigen Eier aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.

12. Jeweils etwas Hackfleischmasse (ca. 100 g) auf die Arbeitsplatte geben und zu einer
dunnen Platte ausrollen. Dann jeweils 1 gekochtes Ei mit der Hackmasse umbhtillen,
anschliel3end vorsichtig wie ein Schnitzel panieren. Zuerst in Mehl wenden, dann durchs
verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrdseln panieren.

13. Die Eier im hei3en Frittierfett goldbraun frittieren, herausnehmen und tGberschissiges
Frittierfett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

14. Den Spargelsalat mit den frittierten Eiern servieren.

Pro Portion: 750 kcal / 3150 kJ
22 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweil3, 22 g Fett



