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Rezept von Lisl Wagner-Bacher E

Frithlingsgemiise mit Schinken im
Brotmantel

45 Minuten (ohne Stehzeit)/ aufwendig

Zutaten

6 Stangen griiner Spargel, 6 Stangen weiBer Spargel, Olivenél zum Braten, 1 weiBe Zwiebel,
1 Stange Lauch, 1 Liter Gemisefond (oder Hiihnerfond), Salz, Pfeffer, 2 Knollen Fenchel, 100
g Zuckerschoten, 400 g Erbsen, 2 Erdapfel (speckige Sorte), einige Ganseschnabel-Chili,
Erbsenkresse, Petersilie.

Flr die Brot-Schinken-Rdllchen: 4 Scheiben Tramezzini-Brot, 250 g Schinken, 4 EL
Mascarpone, etwas Wasabi, 1 Eidotter, Salz, Butterschmalz zum Braten.

Fiir das Krauterdl: Petersilie, Minze, Rosmarin, wiirzig-kraftiges Olivendl.
Zubereitung

Den griinen und den weiBen Spargel schalen und in Salzwasser bissfest kochen, danach in
Eiswasser abschrecken. Spargel in groBere Stiicke schneiden und beiseite stellen.

Flr das Frihlingsgemuse die Schwarte vom Schinken abschneiden und im Olivendl
gemeinsam mit der kleingeschnittenen Zwiebel und den in feine Streifen geschnittenen
Lauch anbraten. Mit Fond aufgieBen, salzen, pfeffern und den in feine Spalten geschnittenen
Fenchel einlegen. Die Zuckerschoten in rautenférmige Stlicke schneiden, gemeinsam mit den
Erbsen dazugeben und kdcheln lassen.

Fir die Rollchen das Tramezzinibrot mit einem Nudelholz diinn ausrollen und zu zwei Drittel
mit einer Creme aus Mascarpone, Wasabi, Eidotter und Salz bestreichen. Den Schinken in
dem Brot entsprechende Streifen schneiden, darauflegen und einrollen. Straff in eine
Klarsichtfolie packen und flr 3-4 Stunden im Kihlschrank rasten lassen (so gehen die Rollen
beim spateren Braten nicht auf).

Fir das Krauterdl Petersilie, Minze und Rosmarin waschen, trocknen und fein hacken. Die
Krauter mit Olivendl verriihren und Gber Nacht ziehen lassen.

Die weiBen und griinen Spargelstiicke zum Eintopf geben. Die rohen Erdapfel schélen, fein
schneiden, untermischen und etwas Fond zugieBen. Die mitgekochte Schinkenschwarte
entfernen und den Eintopf mit Olivendl und Ganseschnabel-Chili verfeinern.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Brot-Schinken-Rollen rundum knusprig
anbraten; danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gemise in tiefe Teller geben, mit Ganseschnabel-Chili, Erbsenkresse, Petersilie, sowie
Krauterél und den Brot-Schinken-Réllchen anrichten.



