Erbsen-Gelee mit Méhren-Minz-Salat

Fiir 4 Personen

500 g TK-Erbsen Salz 6 Blatt Gelatine
50 g Bockshornkleeblédtter 6 EL Butter % EL Mehti

300 g Sahne 6 zarte Mohren 3 Zweige Minze
1 Bio-Zitrone 1 Prise Zucker  Olivenol

4 Scheiben Weizenbrot

Das Erbsen-Gelee muss mindestens 2 Stunden gelieren.

Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen, abtropfen lassen und in reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Erbsen abgieflen und in Eiswasser abschrecken.

Inzwischen Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Bockshornklee-Blétter in etwas Butter in einer Pfanne anschwitzen. Mehti zugeben.

Sahne in einem Topf aufkochen und mit Salz wiirzen. Erbsen und Bockshornklee-Wiirzmischung
zugeben und alles aufkochen lassen.

Einige Erbsen herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Zutaten in der Sahne sehr fein mixen.
Die Masse durch ein feines Sieb streichen. Einige Essloffel davon ebenfalls beiseite stellen.
Gelatine ausdriicken und unter Riihren in der heiflen Erbsencreme schmelzen.

Erbsencreme in 4 Portionsformchen abfiillen, kalt stellen und gelieren lassen.

Mohren putzen, schéilen und der Lange nach zum Beispiel mit einem Sparschéler in feine Streifen
schneiden. Minze kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Zitronenschale und etwas Zitronensaft, Minzblatter und Oli-
vendl griindlich mischen.

Das Brot lidngs in diinne Scheiben schneiden.

Ubrige Butter in einer grofien Pfanne portionsweise erhitzen. Die Brotscheiben darin von beiden
Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Erbsengelee aus den Férmchen 16sen und auf Teller stiirzen. Mit iibrigem Erbsenpiiree und
Erbsen garnieren. Die Knusperbrotscheiben dazu reichen.
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