Spargelricotto )

ubereitung
Den f}arye/ cehdlen und die Ao/z{yeh Enden ab-
cehneiden. Die Spitzen in Butter anbraten. Den
rectlichen Spargel in Sticke cchneiden. Aus den
barten [eilen und den Schalen des Spargel einen
Fond herctellen. Die Sehalotten cehdlen und
fein wiirfelig cchneiden. Die Zwiebeletiicke in
ernem [opf mit Olend! 9lasig anbraten. Rei
zufligen, kurz mitbraten, dann mit dem Weifs-
wein ablscchen. Nach und nach mit dem
Spargelfond aufgiefien, den Reic ca. 75 Minaten
darin mit hdufigem Umrihren kicheln lascen.

Die Spargelctiicke hinzugeben und 70 min. weiter
garen. Zum Sehluse Butter, die angebratenen
Spargelcpitzen und Parmesan darunterzichen

und mit Sale and Pleffer abschmecken. /

Lutaten:

9009 Spargel welf

3 Schalotten
2 E( Olivend!
2509 Ricottoreic
700 m/ Weiffwein

600 m/ Spargelfond

7 7C Satz
25 g Butter

\ 50 g Parmecan

74 p/’/.('é’ p/é/[/‘é/'

/




