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Spargel-Ragout mit
Pastetli :

Rezept fiir 4 Personen

Vegetarisch



Zutaten Spargelragout

550g Spargel

1 1 Wasser

509 Zucker

50g Salz

1 tl Butter

1 Zwiebel (klein)

50 ml Weisswein

150 ml Halbrahm

200 ml Gemusebouillon
1/2 tl Maizena (Maisstarke)

Salz, Cayenne, Muskat zum Wrzen

Zutaten Blatterteig-Pastetli
4 Pastetli
Zutaten Venere Reis

1 1l Butter

200g Venere-Reis

1 ml Gemusebouillon

1 Zwiebel (klein)

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Salz und Pfeffer zum Wirzen

Zutaten Griines Gemiise

1 tl Butter

1/2 Strunk Broccoli

200g Bohnen

1509 Erbsen (tiefgekuhlt)
1/2 Strunk Romanesco

1 1 Wasser

Salz (furs Wasser) 50g

Salz und Pfeffer zum Wirzen

Zubereitung Spargelragout

Vorbereitung:

Spargel schalen und in 1cm dicke Stlicke schneiden. Wasser mit dem Zucker und

Salz aufkochen. Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Das Spagelragout
im Zucker-Salz-Wasser bissfest kochen und danach mit kalten Eiswasser abkihlen
und beiseite stellen. Maizena mit etwas kaltem Wasser anrhren. Gemusebouillon
nach Verpackungsanleitung herstellen.

Zubereitung:

Die Zwiebelwurfel im der Butter glasig andlinsten und anschliessend mit
Weisswein abléschen und etwas einreduzieren lassen. GemUsebouillon und Rahm
dazugeben und aufkochen und ca. 1/4 einreduzieren und dann die Rahmsauce
mit Maizena abbinden. Den gekochten Spargel dazugeben und alles zusammen
nochmals 5min bei kleiner Hitze kocheln lassen. Zum Abschluss mit Salz, Muskat,
Cayanne abschmecken.

Zubereitung Blatterteig-Pastetli
Das Pastetli im Ofen bei 100 Grad (Heissluft) erwdrmen (backen).
Zubereitung Venere Reis

Vorbereitung:
Zwiebeln schalen und in Wrfel schneiden. Den Venere-Reis mit kaltem Wasser
ca. 2x waschen. GemUsebouillon nach Verpackungsanleitung herstellen.

Zubereitung:

Butter erhitzen und die Zwiebelwrfel glasig dunsten. Anschliessend den Venere-
Reis dazugeben und kurz mitdtnsten. Nelke und Loorbeerblatt dazugeben und
mit der Gemusebouillon abléschen. Den Reis bei kleiner Hitze und gelegentlichem
RUhren weich kochen.

Zubereitung Griines Gemiise

Vorbereitung:

Broccoli und Romanesco Strunk entfernen und in kleine RGschen schneiden.
FoodSave-Tipp: Strunke schalen und in kleine Sticke schneiden und zum Gemuse
dazugeben.

Von den Bohnen die enden abschneiden und halbieren. Erbsen auftauen Isasen.
Wasser mit Salz aufkochen.

Zubereitung:

Broccoli, Romanesco und Bohnen in gesalzenem Wasser bissfest kochen. Kurz
bevor das GemUse fertig ist die Erbsen dazugeben. Anschliessend das GemUse aus
dem Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen. Butter erhitzen und das Gemuse
darin wenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Zutaten Garnitur Zubereitung Garnitur

Petersilie Petersilie vom Still entfernen, waschen und grob hacken. Anschliessend den
angerichteten Teller garnieren.



