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Rezept
Zartweizen-Spargel-Ragout

Ein Rezept von Zartweizen-Spargel-Ragout, am 25.04.2024

Zutaten
je 6 Stangen weilRer und griiner Spargel 1 Schalotte
1EL Olivenol 200g Zartweizen (Ebly)
Saft von 1 Orange 300 ml Gemdusebriihe (Instant)
1/4 Bund glatte Petersilie Salz
Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 150 kcal

Zubereitung

1. DenSpargelwaschen und die Enden abschneiden. Weifse Stangen ganz, die griinen nur im unteren Drittel schélen. Den
Spargel schrdgin ca. 1 cm breite Stiick schneiden. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

2_ Das Ol erhitzen und die Schalotten darin glasig braten. Zartweizen untermischen und kurz mitbraten. Mit Orangensaft
abloschen, die Briihe angieRen und den Zartweizen zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-15 Min. garen. Nach ca. 5 Min. den
Spargel unterriihren und mitgaren.

3. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken. Das Ragout mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen, die Petersilie untermischen.
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