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Grunspargel auf spanisch

Zutaten fur 4 — 6 Portionen

12 (dicke) Stangen Griinspargel

12 Datteln ( frische oder getrocknete Datteln ),
1 unbehandelte Orange,

3 EL Olivenaol,

5 EL trockener Sherry,

3 EL Zitronensaft,

Salz,

weiler Pfeffer aus der Mihle,
Paprikapulver rosenscharf,

Paprikapulver edelsif,

12 griine Oliven ( z. B. die Atlas-Olive ),
Zum Garnieren: Blattpetersilie oder Minze.

Zubereitung :

Den grunen Spargel kurz unter flieBendem kalten Wasser abbrausen und im unteren
Drittel schalen. Spargelkdpfe abschneiden. Die Stangen in ca. 4 cm lange Stlicke
schneiden. Die Datteln aufschneiden, entsteinen und in grobe Streifen schneiden.
Die Orange mit heiRem Wasser abbursten und abtrocknen. Etwa 1 TL der Schale
fein abreiben und dann die Orange halbieren, eine Halfte auspressen und den Saft
zur Seite stellen. Aus der anderen Halfte Orangenfilets ausldsen und den Rest
ebenfalls auspressen.

Olivendl erhitzen und die Spargelsticke ohne die Kopfe darin leicht anbraten. Mit
Orangensaft, Zitronensaft und Sherry abléschen. Mit der geriebenen Orangenschale,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver pikant abschmecken. Oliven und Spargelkdpfe dazu
geben und etwa 3 Minuten zugedeckt schmoren, bis der Spargel bissfest ist. Gericht
etwas abklhlen lassen und die Datteln zum Schluss unter den lauwarmen Spargel
heben.

Anrichten:
Auf einer Platte den Spargel anrichten und mit Blattpetersilie oder Minze garnieren.
Ist eine sehr pikante Antipasti.
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