Spargel mit Mayo, Onigiri mit Spargel, Spargel-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir den gebackenen Spargel:
8 Stangen weifler Spargel

1 Ei

1 Stange Zitronengras
1 TL Korianderkorner
Mehl

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe

1 TL scharfer Senf
1-2 Zweige Koriander
100-150 ml neutrales Ol
Fiir die Onigiri:

100 g Sushi-Reis

1 TL Reisessig

2 Chilischoten

1-2 EL Sahne

4 Kaffirlimettenblatter
1 TL Kurkumapulver
1 Prise Zucker

4 Limette, Abrieb, Saft
1 EL Sojasauce

Pul Biber

Salz

2 Norialgenblitter
1 Prise Zucker

1 Limette

300 ml Gemiisefond
1 TL Pul Biber

100 g Panko

Fett, Salz

2 Fier

3 EL Sushi-Ingwer
4 TL Kurkuma
Pfeffer

110 g Wasser
Salz

Fiir die Fiillung:

4 Stangen griiner Spargel
1 Knoblauchzehe

2 TL brauner Zucker

2 TL Gim Jaban
2 EL Reisessig
1 EL Erdnussol

1 Schalotte
1 EL helle Sojasauce
1 EL gerostetes Sesamol

Salz

Fiir das Eis:

6 Stangen weifler Spargel 10 Stangen griiner Spargel 5-6 Erdbeeren

6 Eier 100 g Créme-fraiche 375 ml Vollmilch
90 g Zucker 1 Prise Salz Eiswasser

Fiir den gebackenen Spargel:

Die Limette in Scheiben schneiden. Spargel waschen, schéilen und die Enden um zwei Zentimeter
kiirzen.

Gemiisefond zusammen mit Zitronengras, Kaffirlimettenbléitter, Limettenscheiben, Chilischoten,
Korianderkérnern, Kurkuma, etwas Salz und Zucker aufkochen. Spargelstangen hineingeben,
nicht zu weich garen, herausnehmen und kurz ausdampfen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Sahne leicht anschlagen und mit dem Ei verquirlen. Salzen.

Pul Biber mit den Pankobréseln vermischen.

Aus Mehl, Ei-Sahne-Mischung und Chili-Pankobréseln eine Panierstrafie aufstellen. Spargel-
stangen zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und schlielich in den Pankobrséseln
wenden.

In 160-170 Grad heiflem Fett die panierten Spargelstangen goldgelb ausbacken, auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und leicht salzen.

Fiir die Mayonnaise:

Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eiweifl anderweitig verwerten. Ein Vollei, ein
Eigelb und Senf in einen hohen, schmalen Becher geben. Ol hinzugeben und mit einem Stabmi-
xer eine Mayonnaise herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und wiirfeln. Koriander fein hacken. Limette heify abspiilen, die Schale ab-
reiben, dann den Saft auspressen.

Pul Biber, Kurkuma, Knoblauch, Koriander und Sushi-Ingwer unter die Mayonnaise heben und
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mit Limettensaft und abrieb und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Onigiri:

Reis 4-5-mal waschen, bis das Wasser klar ist. Reis dann in ungesalzenem Wasser kochen, bis
kein Wasser mehr im Topf ist. Zucker in Reisessig auflésen. Reis mit Essig-Zucker-Mischung und
Salz wiirzen.

Reis etwas abkiihlen lassen und in eine Form der Wahl driicken. Mit Spargel fiillen (s.u.), ver-
schliefen und mit einem zurechtgeschnittenen Noriblattstreifen einen Griff anbringen.

Fiir die Fiillung:

Knoblauch und Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Essig und Sojasauce mit dem Zucker
so lange verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Nach und nach die beiden Ole unterschlagen,
die Vinaigrette nach Geschmack noch etwas salzen. Knoblauch und Schalotten untermischen.
Spargel nur im unteren Drittel schélen, die unteren Enden grofiziigig abschneiden. Spargel in
Streifen schneiden und 4-6 Minuten im oben hergestellten Sud garen (s. Gebackener Spargel)
Spargelstreifen warm zur Vinaigrette geben. Onigiri mit Spargel fiillen und mit Gim Jaban gar-
nieren. Restliche Vinaigrette als Art Dip servieren.

Fiir das Eis:

Weilen Spargel schilen und Enden abschneiden. Beim griinen Spargel lediglich die Enden ab-
schneiden. Griinen und weilen Spargel weichkochen. Gesamten Spargel fein piirieren und ggf.
durch ein Sieb streichen (es sollten 2/3 des Rohgewichtes iibrigbleiben).

Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verarbeiten. Milch mit dem
Zucker aufkochen, die Eigelbe mit dem Salz glattriithren und ca.1/3 der kochenden Milch unter
Riihren in die Eimasse geben. Anschlieflend die Eimasse unter Riihren in die kochende Milch
geben und so lange weiter erhitzen, bis die Fliissigkeit andickt. Die Masse darf dabei auf keinen
Fall kochen! Sobald die Masse angedickt ist, sofort aus dem Topf nehmen und durch ein Sieb in
ein anderes Gefafl umfiillen. Gefaf in Eiswasser stellen.

Unter die kalte Eisgrundmasse das Spargelpiiree und die Créme fraiche geben und in der Eis-
maschine gefrieren lassen.

Erdbeeren als Garnitur verwenden.
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