MVuBIUS

Rezept fiir privaten Spargelgenuss
Capriolen: Spargel mit Capricho

Zum Nachkochen fiir Kochbegeisterte

Tommy R. Mébius

Sternekoch seit 13 Jahren | Spargelbotschafter Schwetzingen | Schwetzinger Biirger

Rezept fiir 6 Personen — Zubereitungszeit ca. 35 Minuten

Zutaten

1 kg Schwetzinger Spargel 1a Qualitat

4 kleine Artischocken

300g Capricho (spanischer Ziegenfrischkase)

1/2 Ciabatta Brot

1 Dose Jahrgangs Sardellen (Anchoas bzw. Anchovis Filets) fein geschnitten
1 Bund kleiner Basilikum

Flor de Sal , schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Pedro Ximenez Balsamico Essig 25 Jahre

Basilikum-Ol von Olicatessen
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Zubereitung

Den Spargel schalen. Die Schalen mit kalten Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Fond mit
Flor de Sal, einer Prise Zucker, einer Flocke Butter und mit einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Den Fond abseihen, wieder aufstellen und den Spargel wie gewohnt garen.

In der Zwischenzeit den Capricho (ein Ziegenfrischkdse aus Spanien, der Beste seiner Art) mit einem
kleinen Loffel in Nocken zerbrdseln, mit etwas Flor de Sal und mit dem Basilikum Ol betrdufeln.Die
fein geschnittenen Anchoas Filets dartiber streuen und an einem nicht zu warmen Ort aufbewahren.

Das Ciabatta Brot in ungleichmaRige Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit dem Basilikum Ol
résten.

Den fertigen Spargel in einem flachen, aber breiten Topf mit etwas Fond und Basilikum Ol glasieren
und eventuell nachwirzen.

Spargel auf langlichen Teller direkt anrichten, das gerdstete Ciabatta Brot ,wild“ darauf verteilen. Den
Capricho in die Zwischenrdume setzen und mit den feinen, kleinen Basilikumblattern dekorieren. Mit
einem Kaffeel6ffel den Balsamico autour betridufeln und mit dem Basilikum-Ol verfeinern.

Anmerkung:
Die hier verwendeten Produkte kénnen auch durch andere ersetzt werden. Mit den genannten wird
der aus dem Restaurant bekannte Geschmack erzielt. Produktinformationen www.dermoebius.com



http://www.dermoebius.com/

