Gebackener griiner Spargel mit Gorgonzola

Einkaufsliste:
Fir 4 Portionen

1 kg griiner Spargel

250 g Kirschtomaten

4 Fruhlingszwiebeln

300 g Gorgonzola

1 EL Butter

Schalenabrieb ¥ Bio-Zitrone
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Spargel waschen, das untere Drittel schalen und die holzigen
Enden abschneiden. Spargelstangen in eine gelochte Garschale
legen. Mit Dampfgarstufe 100 °C 5-7 Min. garen. Aus dem Ofen
nehmen und die Spargel mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Backofen auf 200 °C CircoTherm-Heifluft vorheizen. Die Tomaten
waschen und halbieren. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und
mit dem knackigen Griin in feine Ringe schneiden. Den Gorgonzola
wiirfeln.

Spargel auf die Glaspfanne legen und etwas salzen. Tomaten
und Zwiebelringe mischen und darauf verteilen, mit dem Kase
bestreuen. Die Butter in Flockchen dariiber geben und mit
Zitronenschale und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Auf
Einschubhohe 2 etwa 10 Min. backen, bis der Kase zerlaufen ist.

Sofort servieren. Dazu passt ein knuspriges Baguette.
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