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Marktkirchen und Minster — Gemeinde Hameln Kochen, Klénen und genieRen

Vorspeise:

Spargel-Brot-Salat mit Rucola und Mozzarella-Kugeln

Zutaten fiir 4 Personen:

500 gr. griner Spargel

250 gr. Kirschtomaten

3 Frihlingszwiebeln

80 gr. Rucola

1 Pck. (150gr.) Mini-Mozzarella-Kugel
1 Vollkornbaguette (ca. 250gr.)
% Bio-Zitrone

2TL Weilweinessig

5EL Olivendl

5 StileBasilikum

Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Spargel waschen, Enden abschneiden und die Stangen im unteren Drittel mit
einem Sparschaler schalen. Stangen schrag in 2-3mm diinne Scheiben hobeln
oder schneiden. Tomaten waschen, abtropfen lassen und halbieren.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden. Rucola
verlesen, waschen trockenschleudern und eventuell grobe Stiele entfernen.
Mozzarella abgielRen und abtropfen lassen.
Baguette in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In einer groBen Pfanne ohne Fett
ca. 5 Minuten knusprig braten, dabei oft wenden.
Inzwischen fiir das Dressing die Zitrone hei waschen, trockenreiben, die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. 2 EL Zitronensaft mit dem Essig
in einer Schiissel verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol unterriihren.
Basilikum waschen, trockenschiitteln, Blatter grob zerzupfen.
Vorbereitetes Gemtuse, Basilikum, Rucola und Mozzarella in einer Schissel mit
dem Dressing mischen. Brot noch warm dazugeben. Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.
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Hauptgericht:

Ofen-Spargel mit Krauter-Parmesan-Kruste

Zutaten fiir 4 Personen:

1Kg weiller Spargel
(eher diinne Stangen, ca. 1,5 cm dick)
2 EL Olivenol
1 Bio-Zitrone
5 Stiele Estragon
5 Stiele Petersilie
80 gr. weiche Butter
50 gr. Paniermehl
25 gr. geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad). Spargel waschen,
holzige Enden abschneiden und die Stangen schalen. Nebeneinander in eine
groRRe flache Auflaufform oder in die Fettwanne des Backofens legen. Mit Ol
betraufeln, leicht salzen. Auflaufform mit einem Deckel zudecken oder ein
Backblech auflegen. Den Spargel je nach Dicke der Stangen 30 — 40 Minuten
garen.

Inzwischen die Zitrone heild waschen, gut abtrocknen und die Schale fein
abreiben. Estragon und Petersilie waschen, trockenschutteln, Blatter von den
Stielen zupfen und hacken. Die Butter mithilfe einer Gabel gut verkneten.
Paniermehl und Parmesan zugeben und gut untermischen.

Den Spargel aus dem Ofen nehmen, Deckel abnehmen. Backofentemperatur
auf 240 Grad erhohen (Umluft 220 Grad). Die Knuspermasse liber den Spargel
broseln und im heiflen Ofen 3 bis 5 Minuten backen, bis die Masse goldbraun
ist.
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Dessert:

Limettencreme

Zutaten fiir 10 Personen:

5 Limetten

190 gr. Puderzucker
450 gr. Creme fraiche
450 gr. Naturjoghurt
7 Blatter  Gelatine

375 ml sliile Sahne

Zubereitung:

Die Limetten heild abwaschen, die Schale von 3 Limetten abreiben und
beiseitestellen, dann alle 5 Limetten auspressen.

Die Halfte des Limettensaftes mit dem Puderzucker verriihren, dann die Creme
fraiche und den Joghurt mit dem Mixer oder Schneebesen gut untermischen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, bis sie zusammenfallt. Dann
ausdricken und in einem kleinen Topf mit dem restlichen Limettensaft
erwarmen, bis sich die Gelatine aufgeldst hat, die Fllssigkeit darf aber nicht
kochen!

Den Topf vom Herd nehmen und einige Loffel der kalten Joghurt-Creme
unterriihren, dann diese Mischung zur restlichen Creme geben. Die Sahne steif
schlagen und mit dem Schneebesen unter die Creme ziehen.

Die Creme in Dessertglaser oder Schalen fiillen und fir ca. 3 Stunden kihl
stellen. Vor dem Servieren jedes Glaschen mit etwas Limettenabrieb verzieren.
AnschlieBend genielRen!

Diese Creme ist das perfekte Sommerdessert und schmeckt trotz der
zugegebenermalen vielen Kalorien ganz leicht und frisch und einfach gut!
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