FUCHS)

Bunter Spargelsalat

4 Portionen

Zutaten

16 Stangen Spargel

300 g Keniabohnen (kleine feine Buschbohnen)
100 g frische, weiRe Champignons
1 groRRe Karotte

1 Schale Kresse

1 kleine rote Beete

3 - 4 EL Walnussol

Saft von 1-2 Zitronen

FUCHS Pfeffer weil3 aus der Miihle
FUCHS Tafelsalz mit Meersalz

1 - 2 EL FUCHS Schnittlauch

Zubereitung

Spargel schélen, in leicht gesalzenem Wasser 8 —10 Minuten kochen und auskihlen lassen. Die Bohnen
von den Faden befreien. Im kochenden Salzwasser bissfest kochen und im kalten Wasser abkihlen,
dadurch behalten die Bohnen ihre schéne griine Farbe. Die Champignons waschen und in feine
Scheiben schneiden. Karotten schalen und in feine Streifen schneiden. Alle Zutaten in eine Schussel
geben, mit Salz, Pfeffer und recht sauerlich mit dem Zitronensaft wiirzen. Das Nuss6l zugeben und alles
vorsichtig mischen. Den Spargel in 4 cm lange Stiicke schneiden und mit dem anderen Gemduse
mischen. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Zitrone nachwiirzen und mit Schnittlauch verfeinern.

Den Salat entweder auf grof3e Teller mit etwas Garniersalat oder in Kelchglaser anrichten. Einige
Kressefaden und feine rohe rote Beete-Streifen obenauf setzen.
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