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Kochen SWR»

Viktoria Fuchs Dienstag, 14.05.2019
Fur 4 Personen
Spargelspitzensalat mit Lammricken

Zutaten:

Fir den Salat

1,5 Kilo Spargelkdpfe, weil3
Salz

Zucker

1 Bund Petersilie

100 g Parmesan

50 g Pinienkerne

Pfeffer

4 EL Apfelessig

6 EL Olivendl

4 EL Rapsoal

Fir den Rhabarber

4 Stangen Rhabarber, rot
100 g Zucker

Pfeffer

Fir die Lammricken

4 Lammricken a 100-150 g
Salz

Pfeffer

4 EL Butterschmalz

20 g Butter

1 Stiel Rosmarin

Zubereitung:

1. Den Spargel evtl. schalen. Reichlich Wasser mit etwas Salz und etwas Zucker aufkochen
lassen.

2. Den Spargel ins kochende Wasser geben und die Temperatur herunterschalten, das
Wasser darf nicht mehr kochen.

Spargel ca. 9 Minuten bissfest ziehen lassen.

3. Inzwischen Petersilienblattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben.

4. Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Pinienkerne auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech

legen und ca. 6 Minuten rosten.

5. Spargel herausheben, abtropfen lassen und in eine Schissel geben. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker leicht wirzen.

6. Essig und beide Ole zugeben und gut mischen.

7. Pinienkerne aus dem Ofen nehmen und grob hacken.

8. Pinienkerne und Petersilie zum Spargel geben und bis zum Servieren marinieren.

9. Den Rhabarber abbrausen aber nicht schalen. Die Stangen schradg in ca. 3,5 cm lange
Stucke schneiden.

10. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Rhabarber darauf verteilen. Backofen auf 175
Grad Ober- und Unterhitze hochschalten.

11. Zucker hellgelb karamellisieren lassen und gleichmaf3ig tber dem Rhabarber verteilen.
Mit etwas Pfeffer bestreuen.

12. Das Blech abdecken und ca. 6-9 Minuten garen.

13. Die Lammricken mit Salz und Pfeffer wirzen.



KAFFEE
ODERTEE

14. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen SWR
Seiten anbraten und mit der Pfanne ca. 2-3 Minuten in den Backofen
stellen.

15. Lammricken herausnehmen. Butter und Rosmarin in die Pfanne geben. Butter
aufschdumen lassen.

16. Lammricken in der Butter ca. 2 Minuten braten, leicht salzen und in 3 gleichmaRig grol3e
Stlicke schneiden.

17. Spargelsalat erneut abschmecken. Parmesan dariber streuen.

18. Spargelsalat mit Lamm und ca. 3-4 Stuicken Rhabarber anrichten. Mit Sauerampfer und
Wildkrautern garnieren. Dazu passt Brot.




