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Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.
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Zubereitung:

Den Weintrauben die Haut ab-
ziehen, halbieren und entker-
nen. Spargel schélen, in kochen-
dem Wasser ca. 10 Minuten
garen, herausnehmen und warm
stellen. Sahne steif schlagen.
Lauch der Lange nach in feine
Streifen schneiden und 2 Mi-
nuten blanchieren. Schinken
klein schneiden, im Mixer plrie-
ren. Gelatine mit wenig kaltem
Wasser einweichen und in 2 EL
heillem Wasser auflosen.
Plrierten Schinken mit Madeira
und Gelatine cremig riihren,
mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Geschlagene Sahne vorsichtig
unter die Farce heben.

Schinkenscheiben ausbreiten,
die Schinkenfarce darauf vertei-
len und wie ein Paket einschla-
gen. Die Schinkenpackchen mit
Lauchstreifen verschniiren, kiihl
stellen. Zitronen- und Trauben-
saft im Topf erhitzen. Essig,
Weinbrand und Sauerrahm zu-
geben, auf ein Drittel einkochen
lassen.

Von der Herdplatte nehmen,
Senf und Butter mit dem Pu-
rierstab unterrihren. Trauben
und rosa Pfefferkorner in die
Sauce geben, unterriihren.
Spargel mit Vinaigrette und
Schinkenpackchen auf vorge-
warmten Tellern servieren.

Zutaten

fur 4 Personen:
200 g gekochter

Schinken am Stuck

8 Scheiben ge-
kochter Schinken
100 g Wein-
trauben, hell

16 Stangen
Spargel

1 /4 | Sahne

| diinne Stange
Lauct

Saft einer Zitrone
1/2 Blatt Gelatine,

weild

2 EL Madeira
|lodsalz, Pfeffer
4 cl Traubensaft,
weild

1 TL Essig

1 TL Weinbrand
| EL Sauerrahm
| Messerspitze
Sent

10 g Butter

|,'2 ]| rosa

Pfefferkorner




