Spargel-Tartelette mit Pfliicksalat und Erdbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir den Miirbeteig:

100 g Butter, zimmerwarm 200 g Weizenmehl 1 Ei

2 EL Sonnenblumenkerne 2 EL Sesamsamen 1 EL Schwarzkiimmelsamen
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

250 g griiner Spargel 200 g Ricotta 100 g Ziegenfrischkése
2 FEier 50 ml Schlagsahne, frisch % Bund glatte Petersilie
1 Zweig Oregano 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g gemischter Pfliicksalat 150 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Basilikum 100 ml Rapsol 100 ml Erdbeeressig

2 EL Bliitenhonig Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Croiitons:

2 Scheiben Kastenweifbrot, alt 2 EL Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
150 g Erdbeeren

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Miirbeteig das Ei aufschlagen und mit dem Mehl, der Butter und dem Salz zu einem Teig
verrithren. Die Sonnenblumenkerne, die Sesamsamen und die Schwarzkiimmelsamen hinzugeben,
mit dem Teig vermengen und diinn ausrollen. Tartelette-Férmchen mit dem Teig auslegen und
mit einer Gabel mehrfach einstechen, um Luftblasen zu verhinden.

Das untere Ende des griinen Spargels abschneiden und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Fiillung die beiden Eier aufschlagen und mit dem Ricotta, dem Ziegenfrischkéise und der
Sahne glattrithren. Etwas Muskatnuss reiben und die Fiillung mit Salz, Pfeffer und dem Muskat
abschmecken. Die Blatter von Oregano und Thymian abzupfen und, wie auch die Petersilie, fein
hacken und unter die Fiillung heben. Damit die Tartelette-Formchen zur Hélfte fiillen und den
angebratenen Spargel darauf geben. Die Tartelettes fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing etwas Zitronenschale reiben und zu
dem Rapsol, dem Erdbeeressig und dem Honig geben. Die Erdbeeren waschen, von ihrem Griin
befreien und sehr fein wiirfeln. Anschliefend die Erdbeeren unter das Dressing heben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Basilikum fein schneiden und ebenfalls unter das Dressing
heben.

Die Rinde von den Weilbrotscheiben entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in
eine Pfanne geben und knusprig anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
Kiichenpapier legen.

Fiir die Garnitur die Erdbeeren waschen, von ihrem Griin befreien und in Scheiben schneiden.
Das Spargel-Tartelette mit dem Pfliicksalat und den Erdbeeren auf Tellern anrichten, den Salat
mit den Erdbeerscheiben und den Crotitons garnieren und servieren.
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