Spargel-Involtini, Krduter-Hollandaise, Rasti, Salat

Fiir zwei Personen

Fir die Krauterrosti: 300 g Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir die Involtini: 3 Kalbsschnitzel 4 Stangen Spargel

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 2 EL Pinienkerne

% Bund Basilikum 4 EL Olivenol Olivenol, Zucker, Salz
Fiir die Hollandaise: 1 Schalotte 3 Eigelbe

250 g Butter 3 EL Weiflweinessig 2 cl Noilly-Prat
Gemischte Kréuter Salz Pfefferkorner, Pfeffer
Fiir den Spargel: 500 g (dicker) weifler Spargel Zucker, Salz

Fiir die Tomaten-Vinaigrette: 100 g Tomaten % Bund Basilikum

2 EL Olivenol weiler Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Fiir die Rispentomaten: 2 kleine Rispentomaten 1 TL brauner Zucker
2 EL Olivenol Meersalz

Fir die Krauterrosti: Kartoffeln grob raspeln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Die Kartoffeln mit Rosmarin, Salz und Pfeffer mischen und in einer heiflen Pfanne mit
Ol langsam von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Fiir die Involtini: Spargel waschen und schélen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, das Wasser
mit Salz und Zucker wiirzen. Spargel in kochendes Wasser geben, ca. 10 Min bissfest garen. Ge-
garten Spargel abtropfen lassen. Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und kleinschneiden. Olivenol, Parmesan, Pinienkerne und Basilikum in ein hohes Gefaf3
geben und mit dem Piirierstab zu einem Pesto piirieren.

Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel mit einem Pattiereisen flachklopfen
und mit dem Pesto bestreichen. Jeweils zwei Stangen Spargel auf einem Schnitzel drapieren und
die Schnitzel wie eine Roulade wickeln. Involtini in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten
anbraten, 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Hollandaise: Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Pfefferkérnern, Essig und 100 ml
Wasser dazugeben und in einem Topf auf die Hélfte einkochen. Noilly Prat dazugeben. Butter in
einem Topf schmelzen. Kriuter hacken. Eigelbe und Essigreduktion iiber einem heiflen Wasser-
bad aufschlagen. Sobald die Masse dicker wird nach und nach die Butter unterheben. Krauter
unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm halten.

Fiir den Spargel: Spargel waschen, schilen und ldngs in Scheiben schneiden. Die Spargelstrei-
fen in einem Topf mit etwas Wasser, Salz und Zucker einige Minuten kochen. Spargel abgieflen,
abtropfen und in eine Schiissel geben.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette: Tomaten waschen, Kerne entfernen, in ca. 5 mm grofle Stiicke
schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und kleinschneiden.

Essig, Salz und Pfeffer verriithren. Oliventl und gehackten Basilikum dazu geben und vermengen.
Tomatenwiirfel untermengen und marinieren lassen. Die Tomatenvinaigrette iiber den Spargel
traufeln.

Fiir die Rispentomaten: Rispentomaten in einer Pfanne mit Olivendl braten. Braunen Zucker
dariiber geben, karamellisieren lassen. Mit etwas Meersalz abschmecken und iiber den Spargel-
salat geben. Die Spargelinvoltini mit Krauterhollandaise, Rosti und den Spargelsalat auf Tellern
anrichten und servieren.
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