vividus -naturlich®
Kochrezept

Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Eine sehr schmackhafte und saftige Variante, gr@pamgel zuzubereiten ist es, diesen mit Bauchspeck
umwickeln. Als gebratener Spargel im Speckmantekéstliches Gericht zur Spargelzeit.

Zutaten fir 4 Personen
24 Stangen frischen, griinen Spargels - 24 Schéilechdinn geschnittenen, durchzogenen Bauchsp&ck (z

Bacon, Frihstuckspeck, usw.) - 4 Zweige frischesrRarin - 4 EL Di Giovanna Olivendl Extra Vergindrisch
gemabhlener Pfeffer

Zubereitung
Den Spargel gut waschen, trocken tupfen und dierenteventuell holzigen Enden bis zum saftigen

abschneiden. - Dann die Stangen im unteren DsiteBlen. - Jede Spargelstange mit einer di
Scheibe Bauchspeck umwickeln. - Den Rosmarin waschet trocken schitteln und die Nadg
abstreifen. - Das Ol in einer Pfanne erhitzen uiel Spargelstangen darin bei mittlerer Temper
rundum anbraten. - Dann den Spargel mit Pfefferzentiund fur etwa 10 Minuten weiterbraten, bis
Speck goldbraun, kross ist und der Spargel bisgfst- Den Rosmarin zugeben, die Pfanne
Aluminiumfolie abdecken und am besten im Backrolarw stellen. - Zum Servieren den Spar
portionsweise auf vorgewarmten Tellern anrichten.

- Fleisch-, Geflugel-, Fisch-, vegetarischen Gerichisw.
Mit frischer Petersilie oder anderen Krautern ganem, nochmals mit Pfeffer wiirzen und sofort noeiff? |

zur Beilage nach Wabhl servieren.
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Beilagen: frisch gebackene oder vom Backer besorg@guette, Ciabatta, Pide, Toastbrot oder Weil3b
Brotscheiben im Ol beidseitig je ca. 5 Minuten géeti mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und mi¢relralben
Knoblauchzehe bestreichen. Frische FrihkartoffednFalienkartoffeln, Salzkartoffeln oder Petersikartoffeln
zubereitet. Frischer marinierten Blattsalat, Gersélsg oder bunt gemischtem Salat je nach Saison
Geschmack.

Weinempfehlung: Bei grinem Spargel, der mehr od®iiger das ganze Jahr tiber angeboten wird, geitera
Wein-Regeln als beim weif3en Spargel. Geschmackii@hdie griinen Stangel namlich wesentlich wirziget
kraftiger. Sommeliers Vividus Empfehlung lautet eaAuch violetter Spargel hat ein deutlich intelasés Aromal
als weilRer Spargel. Auch seine Bittertone sindketéausgepragt. Als willkommenen Begleiter empfiehl
Sommelier Vividus daher einen feinherben, beispieise aus Rheinhessen stammenden Grauen Burgunder.

"Wenn Du Kartoffeln oder Spargel isst, schmeckstlen Sand der Felder und den Wurzelsegen, des Hamm
Hitze und den kiihlen Regen, kiithles Wasser und éemen Mist"
Carl Zuckmayer
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»vividus-natiirlich® * - |ebend, naturgetreu, munter, so wie die Natur es gibt
Weinfachagentur Klaus Lobbe * Miihlenstrafse 45a * 58285 Gevelsberg
Telefon: 02332 /551276 * E-Mail: infi@vividus-natuerlich.de * www.vividus-natuerlich.de oder www.bioweinland.de




