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ROSENHEIM SEIT 1957

Tel: +49 8053 5308384  Web: https://www.gewuerzmuehle-rosenheim.de/

Zubereitungszeit: 35 min
Kochzeit: 25 min
Gesamtzeit: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 4 Personen
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Griiner Spargel |
Blumenkohl-Tempura |
Purple Curry | Tandoori
Masala

Zutaten:

1 Blindel Gruner Spargel
Etwas Dill

1 Prise(n) Zucker

Etwas Salz

1 Kopf Blumenkohl

1 Tlte(n) Tempura Teig (Pulver)
Etwas Zitronensaft

1 Radicchio

80 g Rucola

Frische Kresse (optional)
Etwas Tandoori Masala
Etwas Kurkuma

1| Rapsol zum Frittieren



Tandoori-Joghurt:

250 g griechischer Joghurt (10% Fett)
1 Essloffel Purple Curry

1 Essloffel Tandoori Masala

2 Essloffel Honig

1 Prise(n) Salz

Zitronendressing:

40 ml Zitronensaft

1 Messerspitze(n) Senf
20 g Honig

200 ml Olivendl (mild)

Etwas Salz

Zubereitung Dressing:

1. Fiir das Dressing den Zitronensaft mit Senf und Honig
sorgfaltig glatt mixen und dann zunachst tropfchenweise,
spater in einem diinnen Strahl das Olivenol einmontieren,
bis das Dressing leicht dickflussig ist. Mit einer Prise Salz
abschmecken. Da eine grof3ere Menge leichter
zuzubereiten ist, reicht unser Dressing mit den genannten
Mengenangaben nicht nur fir den weilRen Spargelsalat,

sondern auch fiir das Rezept "Weilter Spargelsalat |
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Zitronengremolata | Verbena Grapefruitpfeffer".

Zubereitung:

1. Den griechischen Joghurt mit Purple Curry, Tandoori
Masala, Honig und Salz verriihren. Im Kiihlschrank
kaltstellen und mindestens 15 Minuten durchziehen

lassen.

2.Vom grunen Spargel die holzigen Enden abschneiden.
In Salzwasser genau zwei Minuten kochen. Danach in

Eiswasser abschrecken und kaltstellen.

3. Den Blumenkohlin mundgerechte Roschen teilen. Wie
den Spargel zwei Minuten in Salzwasser blanchieren und
anschlieRend kalt abschrecken. Gut abtropfen lassen.
Dann mit ein paar Tropfen Zitronensaft, Salz und etwas

Tandoori Masala wirzen.

4. Fir den Tempurateig das Pulver mit eiskaltem Wasser
zu einer zahflissigen Masse verriihren. Mit etwas Salz, 1
TL Kurkumapulver und 1 EL Tandoori Masala glattriihren

und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

5. Den Radicchio in Streifen schneiden und mit dem

Rucola mischen. Optional Kresse dazugeben.

6. Jetzt das Ol in einem ausreichend grolkem Topf
erhitzen. Mit kleinen Tempura-Teig-Tropfen im heiRen

Fett die Temperatur priifen.

7. In einer beschichteten Pfanne den Spargel in wenig
Olivendl anbraten. Eine Prise Zucker und etwas Salz

dazugeben. Nach ein bis zwei Minuten grob gehackten Dill
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hinzufligen und kurz ziehen lassen.

8. Die Blumenkohlroschen mit Hilfe eines Holzspielies
oder einer Gabel durch den Tempurateig ziehen und nach
und nach im heif3en Fett goldgelb ausbacken. Auf

Klichenkrepp abtropfen lassen.

9. Den Tandoori-Joghurt mittig auf dem Teller anrichten.
Den Spargel darauf setzen. Den Salat seitlich platzieren
und mit dem Zitronendressing betrdufeln. Die

Blumenkohl Tempura ebenfalls anrichten.



