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Rezept
Uberbackener Spargel mit Walnuss-Gremolata

Ein Rezept von Uberbackener Spargel mit Walnuss-Gremolata, am 20.04.2024

Zutaten
500 g griiner Spargel Salz
150 g Kirschtomaten Pfeffer
2EL Olivenol 150 g Feta-Schafskédse (mind. 20 % Fetti. Tr.)
40 g Walnusskerne %2 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe %2 Bio-Zitrone
AuBerdem:
Olivendl fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe 2 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 505 kcal, 43
gF,19gEW, 10 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 220° vorheizen. Spargel waschen, nur im unteren Drittel schélen und die holzigen Enden abschneiden.
Die Stangen in kochendes Salzwasser geben, zugedeckt aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und den Spargel 4 Min.
ziehen lassen.

Inzwischen Tomaten waschen und abtropfen lassen. Spargel mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, in reichlich
kaltem Wasser abschrecken, sehr gut abtropfen lassen und in eine gefettete Gratinform (ca. 20 x 15 cm) legen. Die
Tomaten darauf verteilen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Ol betraufeln. Den Feta zerbréseln und
auf dem Gemiise verteilen. Dieses im Ofen (Mitte) in 12-15 Min. Gberbacken.

Inzwischen flr die Gremolata die Niisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrésten, dann auf
einem Teller abkihlen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und diese hacken. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die
Zitrone heilR waschen, abtrocknen und 1 TL Schale abreiben. Niisse, Petersilie, Knoblauch und Zitronenschale in einer
Schiissel mischen. Vor dem Servieren das Gratin mit der Halfte der Gremolata bestreuen, librige Gremolata dazu
servieren.
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