Gemiise-Variationen mit Schafsmilch-Joghurt

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Roggenvollkornbrot 2 Ringelbete 2 Kohlrabi

4 Karotten 10 g Ingwer 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

5 Senfkorner Salz, Zucker 12 Stangen griiner Minispargel
8 Radieschen ca. 100 ml Olivenol 3 EL Sonnenblumendl

1 EL Walnussol 3 EL Champagneressig 1 TL Dijon-Senf

1 TL Honig 2 Bund gemischte Krauter Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 150 g korniger Frischkdse 250 g Joghurt aus Schafsmilch

1/2 Bund Kerbel

Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Brotscheiben auf ein Backblech
legen und im Ofen trocknen lassen. Ringelbete, Kohlrabi und Karotten schilen. Karotten in
ca. 5 cm lange und 5 mm starke Stifte, restliches Gemiise in Spalten schneiden. Ingwer schilen
und grob schneiden. In einem Topf 200 ml Wasser mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeer-
blatt, Senfkérnern, Ingwer, einer Prise Salz und Zucker aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen
und Ringelbete, Kohlrabi und Karotte einlegen und ziehen lassen. Spargel waschen und die tro-
ckenen Enden abschneiden. Radieschen putzen und waschen. Fiir die Vinaigrette 1 EL Oliven-,
Sonnenblumen- und Walnussol mit Essig, Senf und Honig gut vermischen, mit Salz abschmecken
und die Radieschen und Spargel damit marinieren. Die Krduter abspiilen, trocken schiitteln, ab-
zupfen, grob schneiden und ca. 80 ml Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Das
Pesto mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Frischkdse und Joghurt
vermengen, mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Das Brot aus dem Ofen nehmen und
zerbroseln. Ringelbete, Kohlrabi und Karotte aus dem Sud nehmen, abtropfen lassen. Den abge-
schmeckten Frischkiise in der Tellermitte und anrichten. Mit Pesto betrdufeln. Die abgetropften
Gemiise, Spargel und Radieschen darauf anrichten. Mit Brotbroseln bestreuen, nochmals etwas
Pesto obenauf geben und mit gezupften Kerbelbldttchen garnieren.
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