Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

»ochmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg“-Gastronom: Bioland Restaurant

Rose

R

"Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg"- Gastronomen - 25. Jubildum

Wir haben ein ganz besonderes Jahr! Die "Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg"- Gastronomen feiern ihr
25-jahriges Jubilaum und wir stellen euch einige der liber 320 Gastronomen vor.

Heute geht die Reise nach Hohenlohe zum Bioland Restaurant Rose in Vellberg-Eschenau. Ein toller "Schmeck
den Siiden. Baden-Wiirttemberg"-Gastronom, ausgezeichnet mit 3 Lowen.

Bioland Restaurant Rose in Vellberg

Das Bioland Restaurant Rose in Vellberg ist bekannt fiir eine groRRe vegetarische Auswahl in ihrem Angebot.
Familie Andruschkewitsch bietet auf der Speisekarte tiber 90% Bio-Zutaten in kreativen Gerichten an. Eine
Herzensangelegenheit ist ihnen das Tierwohl, hierfiir wurde Familie Andruschkewitsch 2019 durch die
Schweisfurth Stiftung ausgezeichnet.

Weitere Informationen findet ihr hier.

Das Rezept heute kommt von BlOSpietzenkoch Jiirgen Andruschkewitsch. Ein herrlicher Ackerbohnen-Spargel-
Salat. Lasst es euch schmecken!

Ackerbohnen-Spargel-Salat


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/schmeck-den-sueden-baden-wuerttemberg-gastronom-bioland-restaurant-rose/adejuergen-kraeuter/
https://www.schmeck-den-sueden.de/essengehen/bioland-restaurant-rose/
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Zutaten

e 16 Stangen Spargel

e 7 St. Friihlingszwiebeln

e 2 Zehe Knoblauch

* 600 g gekochte Ackerbohnen
¢ 8clJohannisbeeressig

¢ 16 cl Leindotterol

e Meersalz

e Extra: etwas Ol zum Braten

Zubereitung

Den Spargel schalen und den Anschnitt leicht schrag abschneiden. Fortlaufend in 1,5 cm lange Stiicke (leicht
schrag) schneiden.

Die Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

In einem flachen Topf Ol erwarmen, den Spargel zugeben und ca. 6-7 Minuten braten

Nun auch die Friihlingszwiebel und den Knoblauch hinzugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Die Ackerbohnen zugeben. Den Topf von der Kochstelle nehmen und den Inhalt salzen. Mit Essig abléschen und
das Leindotterdl unterriihren.

Mit Brot eine gute Begleitung zu Gegrilltem oder als leichtes Abendessen.


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/ackerbohnen-spargel-salat-von-juergen-andruschkewitsch-bioland-restaurant-rose/vellberg-eschenau-rose-spargelsalat-foodbild/

