Eingelegter Spargel

Eingelegter Spargel schmeckt auf dem leicht bitteren Rucola angerichtet zur Vorspeise
wunderbar. Mit der rezeptierten Marinade ist er nur leicht sauerlich, aber voller
Geschmack. Obwohl er heiss eingefullt wird, ist dadurch nicht konserviert. Man sollte
ihn innerhalb von 1 bis 2 Wochen geniessen. Beim Rusten der Spargeln fallen recht
viele Abfélle an, der nicht sogleich weggeworfen werden darf, sie werden vorerst
ausgekocht geben dem Sud und den Spargeln viel zusatzlichen Geschmack.

Auch auf einem Antipasto, kombiniert mit rezentem Kase, z.B. Geisskase und

eingelegten Dorrtomaten schmeckt er ausgezeichnet. Da bilden sauerliche, leicht slisse
und rezente Aromen ein gaumenanregendes Geschmacksbukett.

Zutaten (2-3 Vorspeisen)

5009 gr uner Spar gel

1dl wei sser Bal sani co
2-3dl Spar gel sud

2Tl Est ragon, getrocknet
2Tl Senf kor ner

1Tl Zucker

1Tl Sal z

1 Vorrat sgl as 5dl

Zubereitung

Die holzigen Schaftenden der Spargeln wegschneiden. Den unteren Teil der Schéfte
schéalen. Spargeln ungefahr in der Mitte halbieren.

Schaftenden und und abgeschélte Haute in 4dl kaltem Wasser aufsetzen, aufkochen
und 30 Minuten auskochen. Sud durch ein feines Sieb abgiessen.
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Sud mit Estragon, Senfkdrnern, Zucker und Salz wirzen und aufkochen. Die Schéfte 5
Minuten leicht kéchelnd vorgaren, dann die Spargelspitzen zugeben und weitere 20
Minuten kdcheln lasssen.

Die Spargeln mit Sud in ein verschliessbares Glas geben und auskihlen lassen.
Spargeln mindestens 2 Tage im Kihlschrank ziehen lassen.
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