Zweierlei vom Spargel mit Erdbeeren und Rucola

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Klhlzeit: 3-4 Stunden

Zutaten (Fur 4 Personen):
Fur den Salat:

500 g weiBBer Spargel
500 g gruner Spargel
1 Handvoll Rucola
250 g Erdbeeren

50 g Pinienkerne

100 g Parmesan

Fir die Vinaigrette:

6 EL WeiBweinessig

3 EL Rapsdl

1-2 EL Agaven-Dicksaft
Salz

Schwarzer Pfeffer

Fir die Spargel-Mousse:

250 g weiBer Spargel
150 ml Sahne

50 ml Sekt

20 g Parmesan

2 Blatt Gelatine

1 Eiweil3

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1 FUr die Spargel-Mousse den Spargel schalen und in kleine Stlicke schneiden. Mit

der Sahne, dem Sekt und dem Parmesan in einem Topf erhitzen und etwa 10
Minuten auf mittlerer Hitze ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.



Spargel, Sahne und Sekt fein purieren, abschmecken und die Gelatine darin
auflésen. Auskuhlen lassen.

2 Das EiweiBB schaumig schlagen und unter die ausgekuhlte Masse heben. Die
Mousse-Masse auf vier Férmchen verteilen und im Kuhlschrank 3-4 Stunden erkalten
lassen.

3 Fur den Salat den weiBBen Spargel schélen. Den griinen Spargel an der
Sollbruchstelle abbrechen. Alle Stangen mit einem scharfen Sparschéler in diinne
Streifen schneiden.

4 Die Pinienkerne trocken in einer Pfanne goldgelb résten. Die Erdbeeren waschen,
putzen und vierteln. Den Rucola waschen. Den Parmesan in Streifen hobeln.

5 Far die Vinaigrette den WeiBweinessig mit dem Agaven-Dicksaft, dem Salz und
dem frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer vermischen. Am Schluss das Ol in
dinnem Strahl zugeben und dabei kréaftig rihren, bis sich eine Emulsion ergeben hat.
Final abschmecken.

6 Den Spargel mit dem Rucola, den Pinienkernen und der Vinaigrette vermischen.
Mit der Spargel-Mousse, den Erdbeeren und dem Parmesan auf Tellern anrichten.

Tipp: Dazu passt gerdstetes Brot.



