Terrinevon Griinem Spargel mit Barlauchpesto und Toma ...

Kategorien:  Vorspeise, Gemuise, Spargel
Zutaten fur: 1 Rezept

12 Stangen G uner Spargel

2 Essl . Barl auch
1 Essl . Pini enkerne
2 Essl. divendl (kaltgepresst)
2 Essl . Parnesan
1/ 4 Rot e Papri kaschot e
1/ 4 Cel be Papri kaschot e
200 Gramm Joghurt
200 Gramm Sauerrahm
1 Essl. Schnittl auch
1 Essl . Rapsol
5 Cel ati ne
10 Stucke diven
1/ 2 Tonat e
40 Gramm Rucol a
2 Essl . Bal sam coessig
1/ 2 Zitrone; den Saft

Sal z und Pfeffer
Terrinenform
Klarsichtfolie

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Bar| auch, divendl, Pinienkerne, Parnesan i mM xer aufm xen. & lnen
Spargel schalen, in Sal zwasser nit einer Prise Zucker und etwas O
auf den Bi ss kochen, abkihl en, trocknen.

Papri kaschoten in Wirfel schneiden. Tomaten abzi ehen, entkernen, in
Wirfel schneiden. Schnittlauch fein schneiden. Cel atine einweichen,
ausdr icken und mt etwas Spargel fond aufl dsen. A iven entsteinen,
hal bi eren, Rucol a waschen, trocknen. divendl, Bal sam coessig und
Zitronensaft anruhren, Schnittlauch dazu, wirzen und Terrinenform
mt Klarsichtfolie auslegen.

Zuber ei t ung:

Joghurt, Sauerrahm gl att rihren, Paprikaschoten, etwas Schnittlauch
zugeben und mt Salz und Pfeffer wirzen. Cel atine unterheben. Etwas
Masse in die vorbereitete Terrine geben, Spargel einlegen, w eder
Masse darauf geben. Das Ganze wi ederhol en bis die Terrine randvoll

i st.

Terrine gut abklopfen, Folie schlielRen und 4-6 Stunden kalt stellen.
Aiven, Tomaten, Schnittlauch mt Dressing anmachen. Terrine stirzen,
Foli e entfernen, Tranchen schnei den.

Anrichten: Rucola auf flachen Teller anrichten, angemachten 4 iven-
Tomat ensal at darauf geben, Terrine anl egen, Pesto nebenan.

OTitel : Terrine von grinem Spargel mt Béarl auchpesto und
Tomatensalat mt diven
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