CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Japanischer Spargelsalat

400 g griine Spargeln
1EL Sojasauce
4 EL Sojasauce
4 EL Zitronenesaft
3 EL Zucker
5 EL Sesamodl

Abgeriebene Schale
einer halben Zitrone

100 g Sojasprossen
2 Stk. Frihlingszwiebeln
Sauerampfer
(ersatzweise Kresse)
1 Stk. frischen Ingwer

Chochete vom 28. April 2005 Tisch 1

Japanischer Spargelsalat
skkskoskok
Thunfisch auf Wasabi-Kartoffelstock
skkskoskok
Yakitori (Poulet-Gemiisespiesschen)

skskoskoskosk
Ananas-Mango-Spiesschen

Zubereitung:

Den Spargel am unteren Drittel schélen und schrag in 5 cm
lange Sticke schneiden. Wasser mit Sojasauce zum kochen
bringen und den Spargel 10 Minuten darin garen, Spitzen 2
Minuten spéater zugeben.

Die Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Sojasprossen mit dem Spargel und dem Dressing vorsichtig
vermischen.

Bei den Fruhlingswiebeln das Griin in feine Ringe schneiden
und den Rest fein wirfeln. Den Sauerampfer in Streifen
schneiden. Beides zum Salat geben und vorsichtig
unterheben.

Den Ingwer schélen, fein reiben und zum Salat reichen.
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