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Vanilleeis mit karamellisiertem Spargel
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VANILLEEIS MIT KARAMELLISIERTEM SPARGEL HB‘FSE%

ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN

8 Kugeln Unser Hofeis Bourbon
Vanille

300 g griiner Spargel

2-3 EL Zucker (braun oder weiB)
1EL Butter

1TL Zitronensaft

1 Prize Meersalz

Optional: gehackte Pistazien, Zi-
tronenzeste oder karamellisierte

Misse als Topping

Innen gefallt dieses Rezept und ZUBEREITUNG
Sie méchten es herunterladen

ader teilen? 1. Sparqﬂ vorbereiten:

Spargel waschen, holzige Enden entfernen und in ca. 3-4 cm lange Stlicke schneiden.

p|_|'_"b|':l T | 2. Karamellisieren:
Butter in einer Pfanne schmelzen, Zucker hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen. Spargel dazugeben
und bei mittlerer Hitze 4-6 Minuten anbraten, bis er bissfest und goldbraun ist.

3. Abschmecken:
Mit Zitronensaft und einer kleinen Prise Meersalz verfeinern. Kurz abkihlen lassen.

&§. Anrichten:
Vanilleeis in Schalen oder auf Tellern anrichten. Den noch leicht warmen, karamellisierten Spargel dardber
oder daneben platzieren,

&. Finish:
Nach Wunsch mit Pistazien, Zitronenzeste oder Nissen toppen - fir extra Crunch und Frische.

TIPP: DER KONTRAST AUS WARMEM SPARGEL UND EISKALTER VANILLE SORGT FUR EINEN ECHTEN WOW-
MOMENT - IDEAL FUR RESTAURANT, CAFE ODER ALS KREATIVER DESSERT-IMPULS FUR IHRE GASTE.
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Events Festtage Klassiker Friihling Sommer Dessert Snacks vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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Unser Hofeis Bourbon Vanille
Art.-Nr, 31662
KTH=8x125 mi



