Spargel-Toértchen

Fiir 6 Personen

20-25 Stangen griiner Spargel Zucker, Salz 1 TL Butter
7-8 Blatt Gelatine 2 Tomaten 150 g Creme-fraiche
1 Zitrone, ausgepresst 1 Bund Basilikum 2-3 EL Olivenol

400 g Mozzarella

Spargel am unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. In einem Topf mit Wasser aus
den Schalen mit Zucker, Salz und ein wenig Butter einen Spargelfond kochen (ca. 15 Minuten),
diesen durch ein Sieb passieren. Im Fond 20 Stangen Spargel bissfest kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Spitzen auf 4-5 cm Linge abschneiden, halbieren und 6 Metallringe (10
cm Druchmesser) damit auskleiden. Die restlichen gekiirzten Spargelstangen wiirfeln. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, héduten,
entkernen und in Wiirfel. Von dem Spargelfond 400 ml abnehmen, die eingeweichte Gelatine dar-
unter ziehen und auflésen. Creme-fraiche unterrithren und gewiirfelten Spargel sowie Tomaten
unterheben. Mit Salz und etwas Zitronensaft kréftig abschmecken und die Ringe damit auffiil-
len, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Restliche 5 rohe Spargelstangen mit dem Sparschéler langs in
lange Streifen schneiden und mit etwas Salz, Zucker, etwas Zitronensaft, Oliventl und Basilikum
mischen. Mozzarella wiirfeln und die Halfte der Wiirfel in einer warmen Pfanne kurz schmelzen.
Spargeltortchen vorsichtig aus den Ringen gleiten lassen, auf Tellern anrichten. Warme Moz-
zarellawiirfel, etwas Spargelsalat und kalte Mozzarellawiirfel darauf geben und servieren. Dazu
Baguette reichen.
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