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Mimosa-Salat
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Seeteufel mit Romesco-Sauce

und Lauchgemiise
CLUB KOCHENDER MANNER .

4310 RHEINFELDEN . oo
Confit-Tomaten mit frischen

und getrockneten Friichten

Ziegenfrischkase-Spargel-Terrine

Fiir 4 Personen

300 g Zie;genfrisc.hkése Backofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen. Ein tiefes Blech
200 g Creme Fraiche auf die unterste Schiene schieben und fingerbreit mit Wasser
4 Stk Eier (Mittel) fillen.
jel Bund Petersilie, Barlauch und Basilikum
Salz Frischkdse und Creme Fraiche glatt riihren oder piirieren. Eier

Pfeffer nach und nach unterriihren. Die Krauter waschen, Stiele
abzupfen, Blatter fein hacken. Die Halfte der Krauter unter die

500 g griner Spargel
Ei-Kdse-Masse ziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel waschen. Weissen Spargel vollstandig, griinen
Spargel nur im unteren Drittel schdlen, Die Schnittstellen unten
nachschneiden.

Die Form mit Alufolie auslegen, diese mit Ol fetten. Kisemasse
einflillen und den Spargel locker einschichten. Die Terrine auf
das wassergefillte Blech setzen und im Ofen 45 Minuten
pochieren. Herausnehmen, 10 Min ruhen lassen und mit den
Ubrigen Krauter bestreuen. Warm oder kalt servieren.



