Salat von rohem und gekochtem Spargel mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen
10 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 1 TL Senf

1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
2 Friihlingszwiebeln 2 Tomaten 2 Kalbssteaks a 120 g
Butter 1/2 Bund Kerbel

Den Spargel schilen. 2/3 davon in Scheiben schneiden. Den Rest mit dem Sparschiler in feine
Streifen schneiden. Senf, Balsamico und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und die Spargelstreifen darin kurz marinieren. Friihlingszwiebeln in Roéllchen
schneiden, Tomaten wiirfeln (evtl. hduten). Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 3-4 Minuten fertig garen. Die Spargelstiicke in
die Fleischpfanne geben ca. 3 Minuten anbraten, die Friithlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit gezupftem Kerbel bestreuen. Den gebrate-
nen Spargel auf dem Teller anrichten, den rohen Spargel obenauf setzen. Die Kalbssteaks dazu
reichen.
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