Gemiise-Frischkdse-Terrine mit Frithling-Salat und Pilzen

Fiir 4 Personen

200 g Lauch 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zucchini 100 g griiner Spargel 8 Blatt Gelatine
250 ml kréftige Gemiisebrithe 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Meerrettich
250 g Joghurt 250 g Frischkése Salz, Pfeffer

100 g gemischte Blattsalate 100 g Krduterseitlinge 1 EL Butterschmalz
3 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig

Lauch putzen, waschen, Karotten schilen und in gleichméBig dicke Streifen schneiden, Sellerie
schilen und mit dem Apfelkernausstecher Stangen ausstechen. Aus der Zucchini ebenfalls mit
dem Ausstecher Stangen ausstechen, Spargel im unteren Drittel schilen. Alle Gemiise in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser rasch abkiihlen und abtropfen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Briithe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln, fein schneiden. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der heiflen, aber nicht
mehr kochenden Briihe auflésen. Schnittlauch und Meerrettich zur Briihe geben, etwas abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Gelieren die Briithe mit Joghurt und Frischkése vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) zunéichst mit Klarsichtfolie glatt auslegen, dann mit dem
blanchierten Lauch gleichmifig auslegen. Soviel Lauch iiberstehen lassen, dass am Schluss die
gefiillte Terrine mit Lauch zugedeckt werden kann. Etwas Frischkésegelee einfiillen. Eine Reihe
Spargel einlegen, dann wieder Frischkisegelee, dann eine Reihe Sellerie, wieder Frischkise, dann
Karotten, wieder Frischkése, dann Zucchini, dann wieder Frischkése. Mit dem Lauch abdecken
und wenigstens 4-5 Stunden kiihl stellen.

Salat putzen, waschen und trocken schiitteln. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in
einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus Olivendl, Weiiweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anma-
chen. Terrine vorsichtig aus der Form stiirzen, die Frischhaltefolie entfernen, mit einem scharfen
Ségemesser in Scheiben schneiden. Terrinenscheiben auf Tellern anrichten, mit dem Salat und
den gebratenen Pilzen garnieren.
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