Ich liebe Spargelsalat mit Bresso-Knusperbrot

oo

e.de Spargel und Mohren, ein unschlagbares Duo

b=} @ 40 min. Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g weil3er Spargel

250 g gruner Spargel

250 g kleine Bundmdhren

Salz

3 EL frisch gepresster Orangensaft
2 EL Zitronensaft

1 TL brauner Zucker

Pfeffer

4 EL Gemisebriihe

4 EL Olivenol

4 Scheiben Ciabatta-Brot

1 Packung (150 g) Bresso
Frischkése mit Krautern aus der Provence

Zubereitung

Vom Spargel die Enden gro3ziligig abschneiden. Von den griinen Spargelstangen nur das untere Drittel
schalen, die weil3en Spargelstangen unterhalb der Képfe schéalen. Die Stangen halbieren. Die Mdhren schélen
und das Grun kiirzen, Méhren evtl. halbieren. Salzwasser aufkochen. Zuerst den weiRen Spargel 5 Min.
kochen, dann M6hren und griinen Spargel dazugeben und alles in weiteren ca. 3 Min. bissfest garen.

Inzwischen fiir die Vinaigrette Orangensaft, Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, Brithe und Ol gut verrithren. Das
Gemuse mit einer Schaumkelle herausheben und in der Vinaigrette zugedeckt ca. 20 Min. marinieren.

Kurz vor dem Servieren die Brotscheiben im Toaster goldgelb résten. Jeweils eine Nocke Bresso Frischkase
mit Krutern aus der Provence abstechen, daraufgeben und zum Gemiisesalat servieren.

Né&hrwerte pro Portion:
Brennwert: 1215 KJ /290 Kcal
Eiweil3: 8 g

Fett: 21 g

Kohlenhydrate: 18 g
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