CQS24 v

Schweizer Gesundheitsfernsehen

Lauwarmer Spargelsalat

ZUBEREITUNG

Geben Sie 3 EL Olivendl in eine Schussel.
Fugen Sie Honig, Tamarisauce, Essig und
Pfeffer hinzu und verrihren Sie alles gut.

Schneiden Sie die Radieschen in Scheiben
und geben Sie diese ebenfalls dazu. Schalen
Sie den Spargeln vom Kopfchen weg mit
dem Sparschaler. Das untere Drittel
abschneiden und verwerfen.

Halbieren Sie den Spargel langs und
schneiden Sie ihn schrag ein. Bringen Sie
den Spargel in Wasser fur ca. 3 min zum
Kécheln, bis die Spargelstucken gar aber
noch bissfest sind. Giessen Sie das
Spargelwasser ab, schrecken Sie den Spargel
kurz ab und lassen Sie das restliche Wasser
abtropfen. Geben Sie den Spargel im
Anschluss in eine Schussel. Rosten Sie die
Pinienkerne in einer beschichteten
Bratpfanne goldbraun an und stellen Sie
diese beiseite.

RUsten Sie den Rhabarber und schneiden
Sie diesen in ca. 2 cm dicke Scheiben.

Schneiden Sie die Fruhlingszwiebel in Ringe.
Erhitzen Sie etwas Ol in einer Pfanne und
fUgen Sie die Rhabarberstlcke sowie die
Zwiebelringe hinzu. FUr ca. 2 min unter
gelegentlichem UmrUhren braten und
zuletzt mit 1 EL Randensaft d 1 EL Ahornsirup
abléschen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Zutaten zu dem Spargel geben. Geben Sie
den Spinat hinzu und mischen Sie alles
sorgfaltig.

ZUTATEN

FUr 4 Personen

4 EL Olivendl
2 EL FlUssiger Honig
TEL Tamarisauce
2EL Weisser
Balsamico Essig
Pfeffer aus der
Mduhle
4 Radieschen
T1kg Grune Spargeln
2EL Pinienkerne
200 g Rhabarber
1 Fruhlingszwiebel
THand Spinat
1EL Randensaft
TEL Ahornsirup

Richten Sie den Salat sofort an
und streuen Sie die gerdsteten
Pinienkerne daruber.

Arbeitszeit:

Ca. 20 Minuten

Rezept von:

Sendung Doctor's Kitchen Talk




