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3 | Wasser 7 Blatter Gelatine
1 Zitrone unbehandelt 1TL WeiBweinessig
2TL Salz Salz
1TL Zucker Pfeffer aus der Miihle
500 g weiBer Spargel 2 Bund Schnittlauch
500 g griiner Spargel

Wasser zum Kochen bringen. Zitrone auspressen und mit Salz und Zucker zugeben.

Schneiden Sie vom weiBen Spargel den unteren Rand weg, danach vom Kopf nach unten sorgfiltig
schdlen. Vom griinen Spargel ebenfalls den unteren Rand wegschneiden und nur die untere Hélfte
schélen.

Geben Sie den weifen Spargel in den kochenden Sud und lassen Sie ihn zwischen 5 und 10 Minuten
kochen, bis er gar ist aber noch etwas Biss hat. Den Spargel aus dem Sud nehmen und kalt abschreck-
en. AnschlieBend den griinen Spargel ebenfalls garen, beachten Sie, dass die Kochzeit etwas kiirzer ist.
Den Spargelsud nicht wegschiitten.

EineTerrinenform (oder Kastenform, ca. 1 1/4 1) kalt ausspiilen und mit Frischhaltefolie auskleiden, den
Rand iiberstehen lassen.

Weichen Sie die Gelatine in kaltem Wasser ein.
Den Spargelsud mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen.

AnschlieBend den Spargel mit Schnittlauch in dieTerrinenform einlegen. Legen Sie den Spargel
abwechselnd in Schichten.

Die ausgedriickte Gelatine mit 3-4 EL Sud bei geringer Hitzezufuhr auflésen. Danach mit ca. 0,5 |
Spargelsud auffiillen, vermischen und iiber den Spargel gieBen.

Stellen Sie das Gelee abschlieBend fiir 3-4 Stunden im Kiihlschrank kalt bis dieses fest ist.



