Confierter Spargel mit Sauce gribiche

Zutaten fiir den Spargel (fiir 4 Personen):
- 12 Stangen weif3er Spargel
- 2 Zwiebeln

- 4 EL Olivendl

- 2 Zehen Knoblauch

- 100 g Haselniisse

- 1,5 EL Honig

- 1 EL Apfelessig

- 2 Fleischtomaten

- Salz

- Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Spargel schalen und die angetrockneten Enden entfernen. Zwiebeln schélen und in feine
Stifte schneiden. Knoblauch schalen. Tomaten sdubern und halbieren. Haseln(isse grob hacken. Etwa ein Drittel der gehackten
Nisse fiir das Anrichten beiseitestellen.

Olivendl in einem Brater erhitzen. Spargelstangen anbraten, Zwiebeln und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen. Halbierte
Tomaten mit der Schnittflache nach oben ebenfalls in den Bréter legen. Haselniisse dariiberstreuen und alles mit Essig, Honig
und 1 Schuss Olivendl betraufeln. Zum Schluss noch Salz und Pfeffer hinzufiigen. Den Spargel etwa 10 Minuten im Ofen garen.

Zutaten fiir die Sauce gribiche:
- 3 Bio-Eier

- 1 EL mittelscharfer Senf

- 1,5 TL Honig

- 1,5 TL Apfel-Balsamessig

- Salz

- Pfeffer

- 75 ml Olivendl

- 1 Bund Schnittlauch

- alternativ: Kerbel

Eier wachsweich kochen, dann abkiihlen lassen und pellen. Eigelb in eine Schiissel geben, Eiweif3 in kleine Wiirfel schneiden.

Eigelbe mit etwas Balsamessig, Senf und Honig verriihren, etwas salzen. Nach und nach Olivendl in die Masse gie[3en. Dabei
kraftig verriihren und zu einer cremigen Konsistenz aufschlagen. Schnittlauch oder Kerbel sdubern und fein schneiden.
Krauter und Eiwei-Wiirfel zur Masse geben und vorsichtig untermengen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
nachwirzen.

Anrichten:
- 75 g Parmesan

Sauce gribiche auf Tellern verteilen. Spargel darauflegen und jeweils eine Tomatenhélfte daneben stellen. Mit den restlichen
gehackten Haselnlssen und frisch geriebenem Parmesankase bestreuen. Mit Krautern garnieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



