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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Die gehobelten Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Ol
goldbraun rosten, anschlieBend beiseitestellen. Den Saft der Bio-Zitrone
gemeinsam mit dem braunen Zucker und dem Wasser in einen Topf
geben und zu einem Sirup einkochen. Das Wasser soll sich dabei um 173
reduzieren. Den Zuckersirup abktihlen lassen. Den weien Spargel
schélen und die holzigen Enden (ca. 1,5-2 cm) weg- schneiden. Den
geschélten Spargel in 1,5 cm lange Stticke schneiden. In einem Topf
Wasser mit 1 TL Kristallzucker aufkochen und die Spargelstticke darin ca.
5-7 Minuten weich kochen. Danach mit kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren bzw. gré3ere Erdbeeren
vierteln. Das frische Basilikum — bis auf ein paar Blatter ftir die
Garnierung — fein hacken und zum abgekiihlten Zuckersirup geben. Die
Spargel- und Erdbeerstticke in eine Schiissel geben und mit dem
Zuckersirup vermengen. Kalt stellen. Das Schlagobers halbsteif schlagen,
den Bourbon-Vanillezucker und den Mascarpone dazugeben und
aufschlagen, bis eine Creme entsteht. Den Spargel-Erdbeer-Salat auf vier
Glaser aufteilen, die Creme dartiber verteilen und mit den gerdsteten
Mandelblattchen und frischem Basilikum garnieren. Sofort servieren.
Tipp: Den Erdbeer-Spargel-Salat einige Stunden im Khlschrank
durchziehen lassen und erst danach anrichten.

Zutaten

300 g Spargel, weil}

300 g Erdbeeren

12 Bio-Zitrone, Saft

1 TL Kristallzucker

1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
75 ml Wasser

75 g brauner Zucker

100 g Mascarpone

100 ml Schlagobers

40 g Mandeln, gehobelt

1 Handvoll Basilikum, frisch
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