Spargelsalat mit Ziegenkase und -
karamellisierten Balsamicozwiebeln #zam

Leben in der Region

1 kg weiBer Spargel

1 kg griiner Spargel
Salz, Pfeffer

1TLund 1 EL Zucker

75 g Walnusskerne

4 rote Zwiebeln

5 EL gutes Olivendl

150 ml + 4 EL Balsamico
¢a. 100 g Babysalat

3-4 Stiele Kerbel

€a. 300 g Ziegenfrischkdse

Zubereitung:

WeilRen Spargel schdlen und grof3ziigig die holzigen Enden abschneiden, beim griinen
Spargel ebenfalls die holzigen Enden abschneiden. Spargel schrdg in langliche Stiicke
schneiden. Den weiBen Spargel mit 1 TL Zucker in kochendes Salzwasser geben und
10-12 Minuten bissfest kochen. Den griinen Spargel nach 5 Minuten Kochzeit zufiigen
und mitkochen. Spargel abtropfen und auskihlen lassen.

Walniisse langs halbieren, Zwiebel schalen und fein wiirfelig schneiden. 3 ELOLin einer
Pfanne erhitzen, Walnisse leicht anrosten, Zwiebel dazugeben und mit anbraten. 1 EL
Zucker dariiberstreuen und unter standigem Rihren leicht karamellisieren. Mit 150 ml
Balsamicoessig abloschen, aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 8 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkihlen lassen.

Babysalat waschen und gut abtropfen lassen. 4 EL Balsamicoessig, Salz, Pfeffer und

1 Prise Zucker verriihren, 2 EL Ol darunter schlagen, Kerbel waschen und trocken
schitteln, Blatter abzupfen. Spargel, Salat und Vinaigrette miteinander mischen und
anrichten, Ziegenkdse dariiber brockeln, die karamellisierten Zwiebeln dariiber geben
und mit Kerbel bestreuen.

Essigmanufaktur von Nico Vulai
Hubers am Garnmarkt
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Balsamico in Vorarlberg
#zam: Saurer Stoff www.zam.at



