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auf buntem Fruhlingssalat & Spargel-Himbeervinaigrette
Zutaten fur 4 Portionen:

Barlauch Schafskaseterrine:

& 250g Schafmischkase

0,250 Liter Rindsuppe

6 Blatt Gelatine

200 ml Obers geschlagen
Salz + Pfeffer

80 g frischer Barlauch, puriert
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Frihlingssalat:

B

Vogerlsalat, Lowenzahn
Ganseblimchen
Brennnesseln
Frauenmantel
Sauerampfer
Gartenkresse
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Spargel-Himbeervinaigrette: e

2 Schalotten

2 Stangen weil3en Spargel
50 ml Himbeeressig

50 g frische Himbeeren
100 ml Maiskeimal

Salz + Pfeffer

40 g Honig

1 cl Zitronensaft
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Zubereitung:

Barlauch Schafskaseterrine:

Schafsmischkase mit der Rindsuppe glatt rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auf dem Herd auflosen und die Schafskasemasse
Langsam in die aufgeloste Gelatine einrthren, geschlagenen Obers unterheben und die
Masse halbieren.

In eine Halfte den purierten Barlauch einrthren, 4 Kaffeetassen mit Klarsichtfolie auskleiden
und unten die Schafskasemasse geschichtet einflllen.

Fruhlingssalat:
Die Salatsorten waschen und grob zusammenzupfen.

Spargel-Himbeervinaigrette:

Die Schalotten und den Spargel schalen und in feine Streifen schneiden.

Himbeeren in kleine Wirfel schneiden und mit dem Maiskeimol, Himbeeressig, Honig,
Zitronensaft verrihren und die geschnittenen Schalotten und den Spargel unterrihren
und anschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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