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Zu dem Spatburgunder Plaisier trocken ,Cuve en

Beton“empfehlen wir Thnen gegrillten griinen Spargel

mit Ruccola & Parmesan-Raspeln.

Fiir das Dressing bendtigen Sie:
5 EL Olivendl

2 El Balsamico

Salz

Pteffer

Zucker

Den Spargel in mundgerechte
Stiicke schneiden, etwas Ol in
die Pfanne geben und den
Spargel angrillen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und
bei regelmaBigem Umrihren
10 Minuten braten.

Dressing mit Spargel und
Ruccola mischen.

Dariiber den Parmesan sehr
grob raspeln.
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Zu dem Gewirztraminer Saveur Alsace empfehlen
wir karamellisierten weiBen Spargel mit frischen,
saftigen Erdbeeren.

500 g Spargel, weifl

250 g Erdbeeren

4 EL weisser Aceto halsamico

2 EL Sherryessig

6 EL Raps- oder Disteldl

/ | 2 EL Walnuss- oder Pinienkernol
’ Salz

Pteffer, frisch gemahlen

etwas Gemisebriihe

& ein paar Pinienkerne
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weisse) 37/40/] el mit

gwce Wallaise wnd Kai]foﬁeln

Zu dem Viognier Saveur empfehlen wir lhnen weiBen
Spargel mit Sauce Maltaise mit Orangenzesten.

Fiir die Sauce henotigen Sie:
250 g Butter, fliissig

125 ml trockener WeiBwein
1 EL Weilweinessig
3 BIO-Eigelbe /
1 unbehandelte Blutorange ™
etwas Salz

etwas weilBer Pfeffer % Sy
Orangenzesten zum Dekorieren<

Die Zesten der Blutorange abziehen und den Saft auspressen. Die
Butter zerlassen und den Schaum abschopfen. Den Wein mit dem
Essigin einen Topf geben und um etwa 2/3 einreduzieren lassen.
Abkiihlen lassen und mit den Eigelben in eine Metallschiissel geben.
Uber einem heiBen Wasserbad cremig schlagen. Von der Hitze
nehmen, die Butter zuerst tropfenweise, dann in diinnem Strahl
unter standigem Weiterriihren dazu geben, bis eine cremige Sauce
entsteht. Die Eimasse darf nicht gerinnen. Die Halfte der Zesten in
die Sauce gehen und mit dem Blutorangensaft, Salz und Pfeffer
ahschmecken.

Spargel schalen, die Stangen schrag in mundgerechte Stiicke schneiden und 12 - 15 Minuten in Salzwasser hissfest garen. Mit

Puderzucker leicht karamellisieren und die Spargelstiicke darin schwenken und mit ein wenig Gemisebriihe aufgieBen. In gerade
mal 5 Minuten hissfest garen. Aus den Essigen, Olen, Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren. Den Spargel in die Sauce geben und
marinieren lassen. Die Erdbeeren putzen, halbieren und mit dem Spargel vermischen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und driiber streuen.



