Gebratener griiner Spargel

Fiir 2 Portionen

12 Stangen griiner Spargel 2 Strauchtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Zitrone 3 Eigelbe 150 ml Rapsol

3 EL Olivensl Weilweinessig, Salz

Tomaten in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, in kaltem Wasser (am besten Eis-
wasser) abschrecken, die Haut abziehen, Tomaten vierteln, Kerngehduse und Strunk entfernen
und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Vom Spargel die unteren zwei Drittel schilen, die
Spargelstangen schrig in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden, mit Olivendl in eine grofie beschich-
tete Pfanne geben, salzen und braten. Wenn die Stangen eine hellbraune Farbe erreicht haben,
1 EL Butter zugeben, aufschiumen lassen, Rosmarinnadeln darin knusprig braten und zuletzt
Tomatenwiirfel zugeben. Das Ganze kurz durchschwenken und mit Salz und Zitronenabrieb ab-
schmecken. 3 Eigelb, eine Prise Salz und einen grofiziigigen Spritzer Essig in einen Mixbecher
filllen, mit Hilfe eines Piirierstabes zu einer Mayonnaise aufmixen und mit Salz und ggf. etwas
Essig abschmecken. Rapsdlmayonnaise auf zwei Tellern verstreichen, den gebratenen Spargel
darauf anrichten und mit der aromatisierten Butter umtréufeln.
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