Spargel im Reisblatt in Barlauchschaum

Kategorien:  Gemise, Spargel, Bérlauch
Zutaten fur: 2 Portionen

12 St angen  Spar gel

4 grofR. Reisblatter; (Asial aden)
100 Gramm Rettichsprossen
200 G anm Barl auch
2 Schal otten; fein geschnitten
1/2 Ltr. Bruhe; Gemise-, Gefllgel - oder Fleischbrihe
1/2 Ltr. Sahne
20 m  Noilly Prat (trockener Wérnmut)
1 Essl. Essig

Pfl anzenfett; zum Anbraten
Sal z, Zucker

Anleitung:

Den Spargel gut schalen und in kochendem Wasser mit etwas Sal z und
Zucker bissfest kochen.

Anschl i eend den Spargel etwas abkihl en | assen. Schal otten mt Brihe,
Sahne, Noilly Prat und Essig aufkochen und um 1/3 reduzieren.

Barl auch fein schneiden. Die Halfte des Barlauches mt den Sprossen
m schen. Die Reisblatter kurz in kaltes Wasser |egen, bis sie weich
und mlchig werden. Dann auf ein trockenes Kichentuch | egen und von
bei den Seiten trocken tupfen.

Spargel hal bieren. Auf die Reisblatter die Barlauch-Sprossen | egen,
je 6 Stuck Spargel darauf geben und das Ganze ei npacken.

Ei ne Pfanne mt reichlich Pflanzenfett aufsetzen, die

Rei sbl att packchen darin von allen Seiten gol dgel b backen. Sauce mt
demrestlichen Barlauch m schen und mt dem Plri erstab aufm xen.
Anschl i eBend durch ein Sieb streichen und nmt dem Pirierstab
nochmal s schaum g schl agen.

Quédle:
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