Spargel-Salat mit Safran-Vanille-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

5-10 Safranfiden 2 kleine Schalotten 80 ml Gemiisebriihe
1-2 El milder Weifiweinessig % T1 Dijon-Senf mildes Chilisalz
Zucker 4 Fl mildes Salatol 1 Msp. Vanillemark
250 g weifler Spargel 250 g griiner Spargel Salz

Safran in 1 El heifem Wasser ca. 10 Min. einweichen. Schalotten fein wiirfeln. Briithe mit Essig
und Senf in einer Schiissel verrithren, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Ol
unterriihren. Schalotten, Safran und das Vanillemark unterriihren.

Den weiflen Spargel schilen, den griinen nur im unteren Drittel, holzige Enden entfernen und
den Spargel schréig in ca. % cm dicke Scheiben schneiden. Beide Spargelsorten nacheinander in
stark gewiirztem Salz-Zucker-Wasser bissfest kochen, abschrecken, abtropfen lassen und mit der

Safran-Vanille-Vinaigrette mischen.
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