| Schonegger

Kase Alm

Marinierter Spargel mit Kase-Omelett
(mit Schonegger Emmentaler)

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 250 g weiler Spargel

- 250 g griiner Spargel

- 250 g Schonegger Emmentaler

- 1 Bund Lowenzahn

- %2 Bund Radieschen

- % Bund Petersilie

- 2-3 EL Essig

- 150 ml Olivenadl

- 6 Eier

- etwas Salz und Pfeffer und Muskat

Bildrechte: Landesvereinigung der bayr. Milchwirtschaft

Zubereitung:

1. Weillen Spargel schalen, bei beiden Spargelsorten die holzigen Enden abschneiden.
In gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten bissfest kochen, abgieRen und abschrecken.
Spargelstangen quer halbieren.

2. Lowenzahnblattchen waschen, trockenschitteln und zupfen. Radieschen in 3 mm kleine Wirfel
schneiden. Zarte Radieschenblatter mit den Blattchen der Petersilie waschen, trocken schleudern
und fein hacken. Kriutermischung und Radieschen mit Essig und 100 ml Ol verriihren.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Kase fein reiben und mit den Eiern mischen. Die Masse mit wenig Salz, mehr Pfeffer und einem
Hauch Muskat abschmecken. Eine grolRe beschichtete Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen.
Mit einem Essloffel etwa 8 cm groRe Omelettes in die Pfanne setzen und auf jeder Seite 2 Minuten
goldbraun  braten. Die Omelettes auf einem  Kilichenpapier abtropfen lassen.
Wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

4. Spargel und Lowenzahnblattchen in die Mitte der Omelettes setzen, jeweils einen Loffel
Radieschen Salat auf den Spargel geben, zusammenklappen, eventuell mit HolzspieSchen fixieren
und servieren.

% Guten Appetit!

L%@ aus Heumilch g.t.S.




