Gebratener griiner Spargel mit Chili

Zutaten (fir 4 Personen):
- 500 g griiner Spargel

- 1 rote Paprikaschote

- 1 Bund Frihlingszwiebeln
- 2 milde Chili-Schoten

- 1 scharfe Chili-Schote

- 2 Zehen Knoblauch

- 200 ml Briihe

- 1 Bund Koriander

- alternativ: Petersilie

- 1Bund Petersilie oder Koriander
- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- etwas Zitronensaft

- Olivendl

Grinen Spargel im unteren Drittel schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Paprika und Friihlingszwiebeln sdubern
und in Stiicke teilen. Die Kerne aus den Chilischoten kratzen und die Knoblauchzehen hauten. Beides fein wiirfeln. Petersilie

oder Koriander waschen und fein hacken.

Olivendl in einer hohen Pfanne oder in einem Wok erhitzen und den Spargel leicht anbraten. Dabei etwas salzen und zuckern.
Paprika, Frithlingszwiebeln und Chili dazugeben und ebenfalls anbraten. Nach 1-2 Minuten Briihe und Knoblauch hinzufiigen.
Alles einige Minuten schmoren lassen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



