Pfirsich-Ingwer-Salat mit Joghurt-Schaum

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 Sténgel Zitronengras 100 ml Weiflwein

100 ml Lauterzucker 4 reife Weinbergpfirsiche 250 g Naturjoghurt

2 EL Créme-double 2 EL Zucker 4 Zweige Zitronenmelisse

Ingwer schélen und fein reiben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen.
Dann Zitronengrassténgel andriicken. Den Weilwein und den Léuterzucker mit dem Zitronengras
aufkochen und frisch geriebenen Ingwer nach Geschmack zugeben, alles ca. 30 Minuten ziehen
lassen, dann durch ein Sieb abpassieren. Die Weinbergpfirsiche in kochendem Wasser blanchieren
und sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Vorsichtig schélen, halbieren und entkernen. Die
Pfirsichhélften in gleichméBig diinne Scheiben schneiden und mit der Marinade {ibergieflen. Den
Joghurt mit Creme double und Zucker mischen. Zitronenmelisse abspiilen trocken schiitteln und
die Blitter abzupfen. Melissenbléitter mit ca.2 EL Weinmarinade piirieren, durch ein feines Sieb
passieren und mit dem Joghurt vermischen. Dann in einen Sahnespender (Sahnesiphon) abfiillen
und kalt stellen. Die Pfirsichscheiben auf Tellern anrichten, den Joghurtschaum im Sahnespender
nochmals gut schiitteln und tiber die Pfirsiche spriihen.
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