Emil Bolli Eidg. dipl. Kiichenchef

Meine Lieblingsrezepte

Fiir 4 Personen

Spiralen mit Spargeln, Friihlingskarotten,
Frithlingszwiebeln und Béarlauch

Friihlingskarotten, Friihlingszwiebeln, Bidrlauch und Spargeln
2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 reife Tomate

1 Bund Frihlingskarotten

1 Strausschen Barlauch

200g griine Spargeln

200g weisse Spargel

> Orange

wenig Zitronensaft

20g Butter

Salz und Zucker

1 EL Olivendl

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Die Friihlingszwiebeln fein schneiden, das Griine in feine Radchen schneiden, den Knoblauch schalen und fein
hacken. Die reife Tomate blanchieren d.h. in kochendem Wasser abbriihen und sofort in Eiswasser abkihlen
und danach schalen. Die Kerne herausnehmen und in kleine Wirfel schneiden. Die Karotten schélen und in ge-
fallige Sticke schneiden. Im Salzwasser kurz blanchieren und im Eiswasser abkuhlen. Die Bldtter vom Barlauch
waschen und in feine Streifen (Chiffonade) schneiden. 4 schéne Blatter fir die Garnitur auf die Seite legen.

Die Spargeln schédlen, das Ende grosszUgig abschneiden. Die Spargeln in Salzwasser mit etwas Zucker,
Zitronen- und Orangensaft sehr knackig kochen. Je 4 Spitzen fur die Garnitur Ubrig lassen und den Rest in
gefallige Sticke schneiden.

Das Olivendl in einer Teflonpfanne erhitzen, die Frihlingszwiebeln und den Knoblauch andlnsten bis
sie glasig sind. Die Fruhlingskarotten- und Spargelstlicke beigeben und mitsautieren. Anschliessend die
Tomatenwdrfel beigeben und einige Minuten diinsten (Das GemUse sollte etwas Biss haben). Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen.

Spiralen

m 4009 Ernst Spiralen
m 4l Wasser

m 409 Salz

Zubereitung

Das Wasser in einem grossen Topf aufkochen, salzen und die Spiralen darin «al dente» kochen. Danach ab-
schutten (nicht kalt abschrecken).

Die Spiralen in die GemUsemischung geben, den in Streifen geschnittenen Barlauch beigeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Anrichten
Die Spiralen im Pastateller anrichten und mit den Spargelspitzen und dem Barlauch ausgarnieren.
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