Adrian & Diego MATHIER
NOUVEAU SALQUENEN AG

Spargelcarpaccio

ZUTATEN fir 4 Personen:

e 7509 Spargeln weiss
e« 209 Butter

e 3EL Olivendl

e 1TL Zitronensaft

e 0.25TL Zucker
e 1 Handvoll Rucola

e 509 Sbrinz AOP am StUck

e 509 Rohschinken in dUnnen Tranchen

e 2EL Balsamicoessig

+ Salz
. Pfeffer E

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Spargeln grosszUgig schalen und
das hintere Drittel der Stangen abschneiden. Die Spargeln der Ldnge nach in
je 4 dUnne Scheiben schneiden. In einer moglichst grossen Gratinform
auslegen, sodass nicht zu viele Spargeln Ubereinander liegen. In einer kleinen
Pfanne die Butter schmelzen. Das Olivendl und den Zitronensaft beifGgen und
alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Uber die Spargeln tréufeln. Die
Spargeln im 200 Grad heissen Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 10
Minuten backen, bis sie an den Spitzen helloraun werden.

Inzwischen den Rucola waschen und gut abtropfen lassen. Den Sbrinz in feine
Spdne hobeln. Den Rohschinken und den Rucola auf die Teller verteilen.

Die Spargeln aus dem Ofen nehmen. Aus der GarflUssigkeit heben und noch
warm auf die vorbereiteten Teller geben.

Die FlUssigkeit durch ein Siebchen in eine kleine SchUssel giessen. Den
Balsamicoessig unterrUhren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber Spargeln, Rohschinken und Rucola tréufeln. Die Sbrinzspédne darUber
verteilen. Das Carpaccio sofort servieren.

Wir winschen Ihnen viel Genuss mit unserem MenUvorschlag. Zu diesem
Gericht empfehlen wir unseren Humagne Blanche Les Pyramides AOC VS.

Diego & Nadia Mathier


https://www.mathier.com/product-page/humagne-blanche-les-pyramides-aoc
https://www.mathier.com/product-page/humagne-blanche-les-pyramides-aoc

