


Spargel mit Karottenpfann-

kuchen und CasShew-HollandaiSe
Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (2 Portionen):

500 g WeiBer Spargel, 2 Karotten, 1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie,
3 Knoblauchzehen, 400 g Dinkelmehl, 300 ml Soja Drink, 300 ml
Sprudelwasser, 1 TL Backpulver, 2 Prisen Salz, 50 gAlsan Bio,

1 EL Dinkelmehl, 1 handvoll Cashewbruch (eingeweicht), 200 ml
Gemusebriihe, 1 Zitrone (Optional etwas weiBwein), 2 EL Senf

1 bisschen Pfeffer, Kala Namak Salz

Zubereitung:

1. Den Spargel Sschalen und beisSeitelegen. Fur die Pfannkuchen die
Karotten fein raspeln, die Zwiebel in feine wiirfel Schneiden und
die Petersilie fein hacken. Den Knoblauch Schilen und ebenfalls
in feine Stucke schneiden. GemuiSe beiseitestellen.

2. Fur die HollaindaisSe die eingeweichten Cashewkerne gut ab-
Spulen und in einem Mixer mit 200ml wasser cremig purieren.
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Schale
aufbewahren. In einem Topf die Butter Zerlassen und mit 1 EL
Mehl anschwitzen. Mit 200ml GemuSebriihe abléSchen. Dann pii-
rierte Cashews und Zitronensaft hinzugeben. Senf und Kala Na-
mak Salz zum AbSchmecken unterrihren.

3. Einen Topf mit wasser aufSetzen und zum Kochen bringen. Die
Zitrone AuSpresSsen und die Schale der Zitrone zum Kochwasser
geben. Den Spargel hineingeben und garkochen. WahrenddeSsen
das Mehl und Backpulver, das GemusSe, die Milch und das Spru
delwasser in einer RuhrsSchissel zu einem Teig verbinden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen
und die PPannkuchen darin goldgelb ausbacken. ZuSammen mit
dem Spargel und der Sauce Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
e finden Sie auf

www.laiSeacker.de
Guten Appetit
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