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Rezept für 4 Personen 

Oona Caviar N°103 – 
traditionnel auf Spargelsalat  
mit Onsen-Ei und  
Spargelcappuccino

ZUTATEN
 50 g  Oona Caviar N°103 – traditionnel

Onsen-Bio-Ei
 4  Bio-Eier

Spargelsalat
 8  Stangen Spargeln, weiss, gut geschält
 2 l  *Wasser
 1 El  *Butter
  *Salz
 1 Prise  *Zucker
 1 El  Schnittlauch, fein gehackt
  Vanille-Olivenöl
  Piment d’Espelette
  Fleur de Sel, fein gemahlen

Spargelcappuccino
  Siehe Rezepte Spargelcrèmesuppe

Garnitur
 8  Schnittlauchstangen
  Fleur de Sel
  Piment d’Espelette

ZUBEREITUNG
Spargelsalat 
Von den rohen Spargeln die Köpfe in ca. 4 cm Länge abschneiden und 
halbieren. Die Spargelstangen fein würfeln. Die  *Zutaten aufkochen. 
Zuerst die Spargelköpfe ca. 2 Minuten blanchieren. Mit  einem 
Schaumlöffel aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Die 
Spargelwürfen 2 Minuten blanchieren. Mit  einem Schaumlöffel aus 
dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Die Spargeln sollten al 
dente sein. Die Spargelwürfel mit Vanille-Olivenöl nappieren, mit Pi-
ment d’Espelette und sehr fein gemahlenem Fleur de Sel würzen. Mit 
dem Schnittlauch mischen.

Onsen-Bio-Ei 
Die Eier für 45 Minuten in ein 64 °C heisses Wasserbad legen und ga-
ren. Wahlweise die Eier im Steamer 60 Minuten bei 64 °C mit 100 % 
Wasserdampf garen.
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ANRICHTEN
Den Spargelsalat portionenweise in Schalen füllen. Je ein Onsen-Ei 
geschält auf den Spargelsalat setzen. Mit wenig Fleur de Sel bestreu-
en. Mit je einem  Löffel Oona Caviar N°103 – traditionnel, zwei Schnitt-
lauchstangen servieren. Die Spargelcrèmesuppe in einer Glastasse 
anrichten. Mit dem geschlagenen Rahm bedecken und mit Piment 
d’Espelette bestreuen. 




