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Dléndle Hobby Chefs

Ziegenkasle

Fruhlingssalat auf Kohlrabicarpaccio mit Walder

Zubereitungszeit:

ca. 30 Minuten

Zutaten 4 Personen:

1 2 mittelgroBe Kohlrabis
4 gekochte Wachteleier

1 Bund grUner Spargel

1 Hand voll gemischte Krauter
(Basilikum, Petersilie...)

2 Handvoll junge Spinatblatter oder
Vogelesalat

1 Bund Radieschen

4 EL GemuUsefonds

2 EL weiBer Balsamicoessig
Etwas Zucker

Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl

Zitronensaft
Schnittlauchrdlichen

2 Wdalder Ziegenkdasle
Barlauchpesto

Zubereitung:

Die Spargelenden abschneiden und wenn
notwendig, im unteren Drittel schdlen. Schréag in
ca. 5 cm lange StUcke schneiden und in
kochendem Salzwasser — je nach Dicke - ca. 3-5
Minuten bissfest blanchieren. In Eiswasser
abschrecken, auf Kichenkrepp abtrocknen
lassen.

FUr das Dressing Fonds, Essig, Zucker, Salz und
Pfeffer gut verrihren. Ol langsam einflieBen
lassen und mit dem Schneebesen zu einer
cremigen Emulsion rGhren. Mit Zitronensaft
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die
Schnittlauchrélichen einrGhren.

Die Kohlrabis schélen und mit dem Hobel oder
einer Aufschnittmaschine in méglichst dinne
Scheiben schneiden.

Flachig auf Teller verteilen.

Spinat/Végelesalat und Kréuter mit Spargel, und
Radieschenscheiben vermengen, mit dem
Dressing marinieren und mittig auf den
Kohlrabischeiben verteilen.

Ziegenkdsle mit Barlauchpesto bestreichen und
in Ecken schneiden, Wachteleier halbieren -
beides auf/neben den Salat setzen und
servieren.

Weinempfehlung:

Weisswein

Kochabend:

3. Mai 2017 / Walt the hunter
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