Wasser in einer grossen Pfanne
zum Kochen bringen, anschlies-
send salzen. Die Spargeln
waschen, den unteren Teil ent-
fernen und die aussere Schicht
schéalen. Danach in ca. 5 cm
lange Stiicke schneiden. Die
Kartoffeln schalen und ebenfalls
in kleinere Stiicke schneiden.
Beide Zutaten in das kochende
Wasser geben und ca. 10-15

Minuten kocheln lassen, bis alles

schon gar ist.

Wahrenddessen den Lauch in
Ringe schneiden und Kirschto-
maten sowie Oliven halbieren.

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch
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250 g fe
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Salz
pfeffer

Poulet-Geschnetzeltes mit
Salz, Pfeffer und Paprika wir-
zen und in einer Bratpfanne mit
etwas Olivendl gut durchbraten.

Fur die Sauce 3 EL Zitronen-
saft von einer frischen Zitrone
und 3 EL Olivendl mischen.
Knoblauch fein hacken und
dazu geben. 1 EL Senf und

1 EL Honig darunter rihren.
Jetzt noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sobald die Spargeln und Kar-
toffeln gar sind, diese abschit-
ten und unter kaltes Wasser
stellen. Mit dem Fleisch, den
restlichen Zutaten und der

- onen
Zutaten fur ca. 3-4 Pers
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Sauce mischen und vor dem
Servieren etwa 10 Minuten
durchziehen lassen.
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