Dreierlei Piiree mit jungem Gemiise und Wildkrduter-Salat

Fiir 2 Personen
Fir das Erbsen-Minz-Piiree:

450 g TK-Erbsen 1 Zwiebel % Zitrone

40 g pflanzliche Margarine 100 ml Gemiisefond 5 EL Sojasahne

% Bund Minze Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Karotten-Anis-Piiree:

100 g Karotten 1 Sternanis 1 EL pflanzliche Margarine
Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

100 g vorgegarte Rote Bete 1 Zehe Knoblauch 1 EL pflanzliche Margarine
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 4 Kolben frischer Mini-Mais 4 Baby-Mo6hren

4 Perlzwiebeln 1 Bund gemischte frische Kréduter 1 Prise Zucker

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

250 g Wildkréuter 3 Zitrone 4 EL Olivenél

1 Prise Meersalz essbare Bliiten

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Margarine in einem Topf schmel-
zen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Die Erbsen zugeben, kurz andiinsten und die
Gemiisebrithe zugeben. Hitze reduzieren und zugedeckt bei mittlerer Hitze zehn Minuten ko-
cheln lassen.

Zwei Sténgel Minze waschen, trocknen und die Blatter von den Sténgeln zupfen. Ein paar Minz-
bléatter fiir die Garnitur beiseite legen. Sahne und Minzblédtter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren. Zitrone halbieren und eine Héilfte auspressen. Circa eineinhalb Essloffel Zitronensaft
dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die iibrig gebliebenen Minzblatter
fein hacken und das Piiree damit garnieren.

Fiir das Karotten-Anis-Piiree die Karotten schilen, von den Enden befreien und in grobe Stiicke
schneiden. Die Karotten in einen Topf geben und nur leicht mit Wasser bedecken. Zusammen
mit dem Sternanis etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen. Fein piirieren, Margarine unterheben
und mit Salz abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Piiree die Rote Bete in einem Topf mit wenig Wasser erwérmen. Knoblauch
abziehen und in den Topf mit der Roten Bete pressen. Piirieren, Margarine hinzugeben und mit
Salz abschmecken.

Die Babymohren und den griinen Spargel waschen und von den Enden befreien. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Spargel, Babymohren, Mais und Perlzwiebeln halbieren und in die Pfanne geben.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Temperatur vorsichtig erh6hen und das Gemiise
im eigenen Dampf garen. Das Gemiise sollte bissfest sein. Die frischen Kréuter fein hacken und
unter das Gemdiise heben.

Fiir den Wildkrautersalat eine halbe Zitrone auspressen. Olivendl, eineinhalb Essloffel Zitronen-
saft und Meersalz in eine Schiissel geben und vermengen. Den Wildkrautersalat darin marinieren.
Das Erbsen-Minz-Piiree, das Karotten-Anis-Piiree und das Rote-Bete-Piiree auf Tellern anrich-
ten. Das gediinstete Gemiise auf dem Erbsenpiiree verteilen und den marinierten Wildkrauter-



salat darauf drapieren. Mit den essbaren Bliiten dekorieren und servieren.
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