GRUNER SPARGEL AN €INER KRAUTER-
VINRIGRETTE MIT TOMATEN UND

HUTTENKASE

Spargeln riisten, im unteren Drittel schélen.

5 - 8 Minuten im leicht gesalzenen Wasser kochen.
Spargeln aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.
Schalotte und Kriuter fein hacken.

Mit 01 und Essig mischen. Abschmecken mit

Fleur de Sel und Pfeffer.

Vinaigrette iiber die Spargeln traufeln.

Cherrytomaten halbieren und nach belieben Wiirzen.

Zubereitung: Hiittenkése in der Tellermitte anrichten.

ca. 30 Minuten
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Nadine Mathis und die Neue Fricktaler Zeitung wiinsche en Guete.
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Schnittlauch, Petersilie !
{“\3 ge b r'u d e rm ul Ie [ of = Senden Sie uns lhr bestes Rezept

Metzgerei & Partyservice =~ Sie kochen gerne mit frischen Zutaten und méchten lhr Lieb-
- lingsrezept mit anderen Menschen teilen? Dann sind Sie bei
uns richtig. Schicken Sie uns lhr Rezept mit einem Bild an
redaktion@nfz.ch
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500 g Cherrytomaten
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