Ragout von Bundner Spargeln

und Broccoli an Klirbiskernol und Balsamico

Jiurgen und Doris Eder
Eders Restaurant Eichmiihle, Wadenswil-Ziirich
dg: ssg

Mit Vorteil im Juni zubereiten.

4 Personen

20 Bindner Spargeln, fingerbreit

1 grosser Broccoli

200 g Ruebli-Julienne, roh belassen

2 EL Kurbiskernoél

2 EL Kirbiskerne

2 EL Gemiusefond

4 Ricotta-Ravioli

Salz & Pfeffer

Balsamico TRADIZIONALE , Affinato,, oder ,,Ginepro* (Wacholder)
Frische Krauter, zum garnieren

Die Spargeln schalen und mit Salz, Zucker und wenig Zitronensaft 12
Minuten auf kleinem Feuer kochen.

Die Broccoli in Réschen schneiden und 4 Minuten kochen.

Das Kirbiskerndl leicht erhitzen, Spargeln, Broccoli, und Riebli-
Julienne sowie Kiirbiskerne beifligen, Salz & Pfeffer. Mit Gemisefond
abléschen, einige Minuten aufdampfen.

Die frischen Ravioli separat in leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten
kochen.

Das Ragolt in Suppentellern anrichten, die Ravioli beigeben, mit
TRADIZIONALE betraufeln. Mit frischen Krautern garnieren.



