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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 770 kcal/ 3240 k)
Eiweil: 119
Kohlenhydrate: 7 g

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten

Fett: 76 g
Davon gesattige Fettsauren: 11 g
ungesattige Fettsauren: 65 g

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas: Stufe 2) vorheizen. Die
Walnusshalften auf einem Backblech flir ungefahr 7 Minuten résten, bis sie
leicht braun werden und beginnen zu duften. AnschlieBend abkihlen
lassen. Die Walnusse in einen Mixer geben und sie fein hacken.

2. Das Olivendl und das Rapsol in einen Messbecher geben. In einer kleinen
Schiissel das Eigelb und einen Teeléffel des gemischten Ols verriihren, bis
eine Emulsion entstanden ist. Dann Tropfen fiir Tropfen das restliche Ol zu
der Emulsion geben. Das Ol darf nicht zu schnell dazu gegeben werden.
Immer darauf achten, dass das Ol vollstandig verrihrt wurde, bevor neues
Ol dazugegeben wird. Dann Knoblauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer dazu
geben. AnschlieBend die Walnlisse dazu geben und gerade so viel Wasser,
damit ein flissiges Dressing entstehen kann. Das Dressing sollte die
Konsistenz von Sahne haben.

Zutaten fur 4 Portionen :

60 g kalifornische Walnusshalften
120 ml und 2 TL Olivendl Extra Vergine
120 ml Rapsol

1 Eigelb

2 - 3 Zehen Knoblauch, zu einer Paste
verrieben

1 -2 TL Zitronensaft
grobes Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
80 - 120 ml warmes Wasser
2 grol3e Eier
600 g griner Spargel
Zitronenspalten fur die Dekoration

3. In einer Topf Wasser zum Kochen bringen. Mit einem Loéffel die Eier langsam nacheinander in das Wasser geben. Die
Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren und die Eier fir acht Minuten kochen. Eine Schissel mit Wasser und Eiswurfeln
flllen und die fertigen Eier fir weitere acht Minuten in das kalte Wasser legen. AnschlieBend die Schale der Eier leicht
anknacken und erneut fur finf Minuten in das Eiswasser legen. Danach kdénnen die Eier geschalt und geviertelt werden.

4. Zehn Minuten vor dem Servieren den Spargel auf ein Backblech legen und mit zwei Teel6ffeln Olivendl betraufeln.
Den Spargel leicht hin und her rollen, damit er vollstandig von dem Olivendl bedeckt ist. Den Spargel nicht Gbereinander
legen und im Ofen fur sieben bis acht Minuten garen. Er sollte weich sein, aber immer noch eine frische griine Farbe

haben.

5. Den fertigen Spargel auf eine Platte geben und mit dem Walnuss-Aioli-Dressing betraufeln. Mit den Eiern und den

Zitronenspalten garnieren.
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