Griner Spargel mit Kartoffel-Gemiise und Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Zwiebel 800 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Karotte

100 g Lauch 1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivensl

1 Bund Schnittlauch 2 Stiele Brunnenkresse 6 Radieschen

1 Bund Rucola
Fiir den Spargel:

800 g griiner Spargel 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer 60 g Schmand

Fiir die Kartoffeln die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Karotte waschen, schélen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen,
gut waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Kartoffeln- und Karottenwiirfel zugeben, Gemiisebriihe angiefien, leicht salzen und zugedeckt
ca. 12 Minuten diinsten. Dann die Lauchstiicke zugeben und das Gemiise weitere ca. 3 Minuten
weich diinsten.

Fiir das Salatdressing den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriih-
ren und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Oliventl untermischen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen bzw. Streifen schneiden.
Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Rucola mit Radieschen, Schnittlauch und Brunnenkresse in eine Schiissel geben. Kurz vor dem
Servieren das Dressing angieflen und alles locker vermischen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin von allen Seiten bei starker Hitze
ca. 6 Minuten braten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Kartoffeln auf Teller geben, die gebratenen Spargelstangen obenauf geben und jeweils einen
Klecks Schmand darauf geben. Den Salat darum herum anrichten.
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