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Cerosteter
Spargclsalat

mit Zitcronencrumble-lopping

R

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
2 Bio-Zitronen
1 kg griiner Spargel
8 EL Olivendl
Salz
Pfeffer aus der Mihle
100 g WeiBbrot
1 Knoblauchzehe
2 EL Butter
150 g Pflicksalat
4 EL Balsamico
1 EL Honig
1 Handvoll gemischte Sprossen

1. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die Zitronen heif waschen, trocken tupfen und die Schale
abreiben. Eine Zitrone in Scheiben schneiden und den Saft der
zweiten Zitrone auspressen. Den Spargel waschen, im unteren
Drictel schillen, holzige Enden abschneiden und die Stangen auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit dem Zitronensaft
und 2 EL Ol betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
Zitronenscheiben belegen und im Ofen ca. 20 Minuten résten. Aus
dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

3. Inzwischen das Weiflbrot klein zerpfliicken. Den Knoblauch
schilen und fein hacken. Zusammen mit dem Brot in einer heiflen
Pfanne in 2 EL Ol goldbraun braten. Den Zitronenabrieb und die
Butter unterschwenken. Das Crumble-Topping aus der Pfanne
nehmen und abkiihlen lassen.

4. Den Pfliicksalat abbrausen, trocken schleudern, verlesen und in
cine Schiissel fiillen. Fiir das Dressing den Balsamico mit dem
Honig und dem restlichen Ol verrithren. Mit Salz abschmecken.
Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen. Mic etwas Pfliick-
salat auf dem Spargel verteilen und ein wenig Dressing dariiber-
eriiufeln. Mit dem Crumble-Topping bestreuen und die iibrigen
Zutaten zum Spargelsalat servieren.
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Kleine Zitronen-
Cheesccakes

FUR DEN KEKSBODEN
200 g Loffelbiskuits oder Butterkekse « 50 g geschédlte
Mandelkerne « 100 g geschmolzene Butter

FUR DIE CREME
4 Blatt Gelatine « 2 Bio-Zitronen « 400 g Frischkése -
250 g Quark « 2 EL Vanillezucker « 80 g Zucker « 200 m1 Sahne -
Pflanzendl und Puderzucker fir die Formchen « Bio-Zitronen-

scheiben zum Dekorieren

1. 8 Dessertringe (Durchmesser ca. 7 ¢cm) auf ein mit Backpapier
belegtes Blech stellen.

2. Fiir den Keksboden die Loftelbiskuits mit den Mandeln im Mixer
fein zerkleinern und mit der Butter vermengen. In die Ringe fiillen
und als Boden gleichmiiflig flach driicken. Kalt stellen.

3. Fiir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Zitronen heifd waschen, trocken tupfen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Den Frischkise mit dem Quark, dem
Zitronensaft und -abrieb, dem Vanillezucker und dem Zucker
cremig aufschlagen. Die Gelatine ausdriicken und in einem
kleinen Topf erhitzen. Unter Rithren schmelzen lassen. Von der
Hitze nehmen und 2-3 EL der Creme unterrithren. Die Gelatine-
mischung unter die restliche Creme rithren. Die Sahne steif
schlagen und unterheben.

4. Die Creme in 8 Férmchen (mit Ol ausgepinselt und mit Puder-
zucker ausgestreut) fiillen (Durchmesser der Ringe) und mindes-
tens 4 Stunden kalc stellen. Die Kiichlein aus den Formen stiirzen
und auf'die Keksboden setzen. Nach Belieben mit Zicronen-
scheiben dekorieren.

TiPP
Alternativ kénnen die Cheesecakes auch gleich in den Férmchen
zubereiter und serviert werden.
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