Spargel-Creme-Suppe, Spargel-Tortilla, Spargel-Ralichen

Fiir zwei Personen

Fiir den Weillweinsud:

250 ml Franken-Wein 1 Zitrone 1 TL Zucker
2 EL feines Salz

Fiir die Spargelcremesuppe:

500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe 70 g Butter
150 ml Sahne 4 EL Mehl 2 Scheiben Mischbrot
6 EL Olivenol 1 TL Ingwerpulver 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Spargel-Tortilla:

250 g weiler Spargel 200 g Chorizo-Wurst 2 Schalotten
5 g getrocknete Tomaten 50 g TK-Erbsen 4 Eier

50 g Sahne 2 TL Butter Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Spargelrélichen:

16 griine Spargelstangen 1 grofle Scheibe Kochschinken 1 Ei

2 EL Sahne 100 g Paniermehl 5 EL Mehl
1T1 Paprikapulver Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Weiflweinsud:

Zitrone auspressen. Zitronensaft, Wein, Zucker und Salz in einen Topf geben, mit Wasser auf-
fiilllen und zum Kochen bringen.

Fiir die Spargelcremesuppe:

Den Spargel schilen, die holzigen Enden entfernen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten im
Sud garen. Butter im Topf schmelzen und mit Mehl eine Schwitze herstellen. Mit 500 ml Spargel-
wasser aufgieffen und mit Sahne, Ingwer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken und das Brot in Olivendl und Knoblauch résten.

Fir die Spargel-Tortilla:

Den Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden. Stangen in Stiicke schneiden und im
Sud ca. 10 Minuten kochen. Herausheben und im Sieb abtropfen lassen. Schalotten abziehen
und ebenso wie die Tomaten in Wiirfel schneiden. Spargel mit den Gemiisewiirfeln in einer be-
schichteten Pfanne in Butter 5 Minuten andiinsten, die Erbsen und Wurstscheiben dazugeben.
Eier mit Sahne verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Hitze reduzieren,
Eiersahne iiber das Gemiise gieflen und zugedeckt 3-5 Minuten stocken lassen.

Fiir die Spargelrélichen:

Spargel waschen, schilen, von den holzigen Enden befreien und im Sud ca. 10 Minuten kochen.
Heraus nehmen, abtropfen und in Schinken wickeln, mit Zahnstochern fixieren. Erst in Mehl
wenden, dann durch das mit Sahne verquirlte Ei ziehen und zuletzt im Paniermehl vermischt
mit den Paprika, Salz und Pfeffer wiilzen. In einer Pfanne mit Ol 5 Minuten braten.
Spargelcremesuppe, Spargel-Tortilla und Spargelréllchen auf Tellern anrichten und servieren.
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