Spargel-SulRkartoffel-
Spinatragout mit Safransauce

Von: Beate Rotharmel
Portionen: 4 Personen

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zubereitung

SuBkartoffeln schalen, sdubern, langs halbieren und in heiRem Olivendl
anbraten. Schalottenwiirfel zugeben und mit anbraten. In Rollchen
geschnittenen Friihlingslauch, blanchierten und grob gehackten Blattspinat
sowie in Stiicke geschnittenen Spargel zufligen. Gerdstete Pinienkerne mit
unterziehen. Warm halten.

Schalottenwdirfel in heiBem Olivendl glasig diinsten. Mit Maismehl bestauben,
mit Sahne angiel’en und Spargelfond auffiillen, aufkochen und kdcheln lassen.
Safran zugeben, mit einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel,
SuRkartoffeln und Spinat mit der Sauce vermengen und in tiefen Tellern
anrichten. Mit Chiliflocken und Rettich-Sprossen bestreuen.

Meine Weinempfehlung

Dazu passt hervorragend ein Sauvignon Blanc oder fruchtiger Rosé.

www.vinum-schloss-landestrost.de

Einkaufsliste

320 g gekochter weiRer
Bruchspargel

300 g StiBkartoffeln

80 g Schalotten fein
gewdrfelt

120 g blanchierter
Blattspinat

1 Frihlingslauch

2 EL gerdstete Pinienkerne

Flr die Sauce:

80 g Schalottenwirfel

2 EL Olivenol

1 EL Maismehl

100 ml Sahne

200 ml Spargelbriihe

2 Msp gemahlener Safran
Salz, Pfeffer

Garnitur:

1 Schale rote Rettich-
Sprossen

1 TL Chiliflocken



