Jason Grom ist Kiichenchef im Restaurant ,die
burg® in Donaueschingen. Die Kiche ist boden- *
standig und regional mit einem raffinierten-und

- exquisiten Touch. Die Gerichte spiegeln die Viel-
seitigkeit der Region wieder und bringt die Natur
auf den Teller.

Fur den gegrillten Spargel:
Den Spargel schalen, die

Schalen mit Wasser, Zucker,
Salz, Zitrone und dem Brot
aufkochen und kurz ziehen
lassen. Den Spargelfond
abpassieren und dann den
Spargel je nach dicke ca.
4-5 Minuten im Fond sie-
den. Vom Herd nehmen und
den Spargel nochmal ca.
1-2 Minuten im warmen Sud
ziehen lassen, im Eiswasser
abschrecken. Die Enden
des Spargels abschneiden,
kdnnen gut fur einen Spar-
gelsalat oder als Suppen-
einlage genommen werden.
Die Kopfe der Lange nach
dritteln, mit etwas Rapsol
marinieren und kurz auf dem
heiBen Holzkohlegrill grillen.
Mit Fleur de Sel bestreuen.

Flr den fermentierten Spar-
gel: Den Spargel schélen
und der L&nge nach ca.
3mm dinn aufhobeln. Das
Salz abwiegen und gemein-
sam mit den Holunderbllten
und etwas Sauerkrautsaft

mit dem Spargel vermen-
gen. Den Spargel in einen
Gartopf geben und ca. 5
Tage fermentieren bis ein
leicht s&uerlich angeneh-
mer Duft entstanden ist.

Fir die Mandelcreme: Milch
und Mandeln zusammen in
einem Pacojetbecher ein-
frieren. Wenn die Masse ge-
froren ist zwei Mal durchmi-
xen, nochmal einfrieren und
wieder durchmixen. Fertige
Creme mit Salz abschme-
cken und in Spritzbeutel ab-
fallen.

Fur die Mairiben: Die Mai-
ribe schalen und in ca.
Tmm dinne Scheiben ho-
beln. Die Scheiben mit den
restlichen Zutaten marinie-
ren und abschmecken. Die
Scheiben zu kleinen Roll-
chen eindrehen.

AuBerdem: Bliten aus dem
eigenen Garten, Holunder-
bluten, Spargelfermentsaft,
Krauterol

Kichenchef Jason Grom | Weilier Spargel

Schwierigkeitsgrad

Zubereitungszeit — 45 Min.
+ 5 Tage fermentieren

Flr den gegrillten Spargel:
12 Stangen weiBer Spargel
2 | Wasser

40 g Zucker

40 g Salz

2 unbehandelte Zitrone
40 g trockenes Brot
Rapsol, Fleur de Sel

Fur den fermentierten
Spargel:

6 Stangen weiRer Spargel
1% Salz auf das Spargel-
gewicht

20 Stck. Holunderbliten
Etwas Sauerkrautsaft

Far die Mandelcreme:
(alternativ geht auch Man-
delmus aus dem Bioladen)
200 g Mandeln

200 ml Milch

Edr die Mairlben:

1 Mairtibe
Holunderblltenessig,
Rapsal, Honig, Fleur de Sel,
Piment d'Espelett
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