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Spargel im Mandelkleid auf ,,Griiner Sauce“ mit Pfliicksalat

Zutaten fiur vier Personen

500 g gekochter weil3er Stangenspargel
2 EL Mehl zum Mehlieren

200 ml Mandelmilch

3 EL Mehl

2 Eier

2 EL gerostete Mandelblattchen

600 ml Ol zum Frittieren

Griine Sauce:

250 g Schmand

125 g Joghurt

1 EL Senf

1 EL Essig

Y4 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
%, Bund Sauerampfer
¥4 Bund Borretsch
Y4 Bund Kerbel

Y Bund Pimpinelle
Y, Bund Dill

3 gekochte Eier

120 g Pflucksalat
1 Schale rote Kresse
Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 35 bis 40 Minuten)

Alle Krauter waschen, gut abtropfen lassen und Stiele entfernen. Krauter in den Mixer geben,
Schmand, Joghurt, Senf und Essig zufligen und fein plrieren. Aus dem Mixer in eine
Schissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gehackte und gekochte Eier zugeben und
mit unterziehen.

Mandelmilch mit Mehl und Eiern gut verriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Gerdstete
Mandelblattchen mit unterziehen. Den Spargel gut abgetropft mehlieren, durch den
Mandelmilchteig ziehen und in heiBem Ol (circa 170 Grad) goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenkrepp legen, abtupfen und schrag halbieren.

Griune Sauce als Spiegel auf flachen Tellern angieRen. Spargel Gber Kreuz darauf anrichten,
Pfliicksalat rundum legen, mit griiner Sauce betraufeln und mit abgeschnittener roter Kresse
bestreuen. Restliche Sauce und Pfliicksalat im Schalchen dazu servieren.

Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch.

Néahrwert pro Portion
914 kcal— 80gFett - 24 gEiweill — 26 g Kohlenhydrate — 1,8 BE



