Gebratener Spargel mit Orangen-Pistazien-Salsa

Fiir 4 Personen:

20 Stangen griiner, weifler Spargel 2 EL neutrales Pflanzensl 1 EL Aceto Balsamico
Salz, Schwarzer Pfeffer 2 rote Zwiebeln 3 EL Olivenol

1 groBe Orange 2 Strauchtomaten 4 Zweige frisches Basilikum
3 EL griine Pistazienkerne

Die weilen und griinen Spargelstangen und flieBendem Wasser waschen und kurz abtropfen
lassen. Die holzigen Enden der Spargelstangen (ca. 2 cm) abschneiden und die weiflen Spargel-
stangen in der flachend Hand legend von der Spitze beginnend nach unten hin schéilen.

Tipp: Ab dem unteren Drittel etwas mehr Druck ausiiben, damit der Spargel dort dicker ge-
schélt wird, denn zum Ende hin werden die Stangen oft noch holziger. / Griiner Spargel muss
nicht geschiilt werden! Die Spargelstangen je nach Liange und Dicke quer halbieren, mit einem
feuchten Tuch bedecken und Beiseitestellen.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlere Temperatur
erhitzen.

Die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, anschliefend aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Nun die Orange filetieren (So gehts : Von der Orange oben und unten einen Deckel abschneiden,
sodass sie eine Standfliche hat. Die Orange zum Filetieren auf eine der flachen Seiten stellen.
Dann mit einem sehr scharfen Messer die Schale vorsichtig so dick abschneiden, dass auch die
weile Haut (sie heifit Mesocarp) vollstindig entfernt wird. Die Orange dann in die Hand nehmen
und die einzelnen Orangenfilets mit einem Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.)
Die Orangenfilets in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Strauchtomaten waschen, den Strunk herausschneiden und die Tomaten vierteln. Die Kerne
herausschneiden und die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten zu den Orangen
in die Schiissel geben.

Die Basilikum-Zweige waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Dann in Streifen
schneiden und ebenfalls zu Salsa geben.

Die Pistazienkerne in einem Morser grob zerstoflen oder mit einem Messer gut hacken, dann
ebenfalls zugeben. Die Salsa mit einem Loffel vermengen und mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Nun wird der Spargel gebraten! Kurz vor dem Anrichten das Pflanzendl in einer grofien beschich-
teten Pfanne erhitzen und den Spargel darin bei hoher Temperatur 34 Minuten scharf anbraten.
Dabei immer wieder gut durchschwenken, bis der Spargel sehr knackig gegart ist.

Den Spargel mit dem Balsamico abléschen, sofort durchschwenken und zum Schluss mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den sautierten Spargel auf 4 Teller verteilen. Mittig die Orangen-Pistazien-Salsa daraufgeben
und heif} servieren.
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