
Spargel-Cordon bleu in Weißmohn gebacken und Kräutersoße

12 Spargelsangen
Salz und Zucker
1 Zirone
24 Scheiben Schinken
12 Scheiben Käse
Panier:
300 g griges Mehl (10 EL)
4 Eier
1/16 l Mineralwasser
1 EL Öl
300 g Brösel (10 EL)
70 g Weißmohn gequesch (5 EL)
Prise Salz
Zirone
Rapsöl
Für die Kräutersoße:
4 Essiggurken (ein gehack)
½ Zwiebel (ein geschniten)
2 EL Sauerrahm, 3 EL Joghur
Kräuer wie Peersilie, Schnitlauch, Basilikum, Esragon…nach Belieben
Für die Mayonnaise:
150 ml Rapsöl, 1 Ei, 1 TL Sen
Salz, Peer und Zucker

Für die Mayonnaise in einem Messbecher alle Zuaen mi Sabmixer auschlagen, bis die gewünsche
Konsisenz erreich is. Mi den reslichen Zuaen der Kräuersoße gu verrühren und abschmecken.

Spargelsangen sorgälg schälen und in Wasser mi ewas Zucker, Zironensaf und Salz je nach
Spargeldicke kochen.
Gekochen Spargel mi Zirone und Salz würzen, zuersmi Käse und dann in ein Schinkenblat
einwickeln und mi einem Zahnsocher xieren.
In Mehl, Ei und Weißmohn-Brösel-Gemisch panieren. In Rapsöl herausbacken, mi Peersilerdäpeln,
Kräuersoße und Zironenscheiben servieren.
Der Weißmohn harmonier durch seinen nussigen Geschmack hervorragend mi Spargelgerichen.

Mein Tipp: Geben Sie ewas Buter in das Spargelwasser. Das Fet hilf dem Spargel seine Aromen
opmal zu enalen.
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