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Den Spargel schalen und das untere holzige Ende abschneiden. Die
Tomaten in mittelgroRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen,
halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie putzen und
ebenfalls fein wirfeln.

» 1 kg Spargel

» 2 rote Zwiebeln
s 3 Tomater In einem grolRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Den Zucker, die

» 2-3 Stangen Staudensellerie Butter und etwas Salz zugeben. Den Spargel in das kochende Wasser
> 100 ml Olivens) geben und bissfest garen. Wenn der Spargel fertig istm, diesen aus dem

I ml Eemiisebrihe Topf nehmen und abtropfen lassen.

» 1 EL Butter

s 1. T Zueker In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
s 8ol und Preffar andinsten. Mit der Gemusebrihe abléschen. Nun die Selleriewdirfel

S Blnsd hhitt ks zugeben und alles aufkochen. Nun die Tomaten dazugeben und alles mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Danach vom Herd nehmen und alles
ziehen lassen.

Der Spargel kann warm auf einem Teller mit der Marinade serviert

werden oder am nachsten Tag durchgezogen als Salat.
Zum Schluss noch mit etwas Schnittlauch bestreuen.
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