Griiner Spargel mit Basilikum-SoBe und Speck-Pdckchen

Fiir zwei Personen
Fir den Spargel:

15 Stangen griiner Spargel 1 Bund Basilikum 2 Schalotten
1 Limette 50 g Schmand 1 Muskatnuss
1 Prise Zucker Olivenol Salz

Pfeffer

Fir die Pickchen:

1 Kugel Mozzarella 8 Sch. Schwarzwélder Schinken 1 Tasse Reis
50 g Butter 50 g Mandelbléttchen 1 Bio-Zitrone
Rapsol Pfeffer

Fiir den Spargel zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die holzigen Enden vom Spargel abschneiden, Spargel in schréige kleine Stiicke schneiden und
auf zwei Topfe verteilt gar kochen.

Schalotten schélen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol andiinsten.

200 ml Spargelwasser aus dem einen Spargeltopf hinzugeben. Das Ganze zehn Minuten zuge-
deckt kdcheln lassen.

Basilikum abbrausen, trocken wedeln, einige Blédtter abzupfen und in den Topf geben. Schmand
hinzugeben und alles piirieren. Die Limette halbieren und auspressen. Mit Zucker, Salz, Limet-
tensaft und Muskatnuss abschmecken.

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden, pfeffern und mit Basilikum belegen. Mit Schinken um-
manteln und kurz in einer Pfanne mit Rapstl anbraten. Im Ofen fertig gratinieren lassen.

Reis in Salzwasser gar kochen. Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Eine Zitronenhélf-
te mit dem Reis mitkochen. Reis abgieen und mit etwas Zitronensaft vermengen. Butter und
Mandelblatter unterriihren.

Spargel auf Tellern anrichten und mit Basilikumsauce betriufeln. Reis daneben anrichten. Zes-
ten von der Zitrone reiflen, Reis mit Zitronenabrieb und Mandeln bestreuen. Die Mozzarella-
Péackchen daneben geben.
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