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Fruchtiger Spargelsalat mit Ziegenkase
Zutaten flir 6 Leute zur Vorspeise

800 g gruner Spargel

1 (ca. 400 g) reife Mango (Alternativ reife Aprikosen, Pfirsiche oder Nektarinen)
200 g Ziegenfrischkase

100 g Cashewkerne natur

75 g Baby-Blattspinat

2 EL Weilkwein-Essig

1/2 TL Honig

3 EL Orangensaft

1/4 TL Senf

5 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

3 Stiele Thymian

etwas Rohrzucker zum abrunden

Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und mit einem Sparschaler oder
Hobel in dinne Streifen schneiden. Du kannst die Stangen auch halbieren und in schrage
Abschnitte schneiden.

Fir die Vinaigrette Essig, Honig, Orangensaft und Senf verriihren. Das Ol darunter
schlagen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spargel mit der Vinaigrette vermengen und 20-30 Minuten ziehen lassen.

Die Mango vom Stein schneiden und das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden.
Nusse in einer Pfanne ohne Fett rosten und zum abkuhlen auf die Seite stellen.

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Thymian waschen, trocken schutteln und die Blattchen von den Stielen zupfen.
Mango, Thymian und Spinat mit dem Spargel vermengen, auf Tellern anrichten und mit
dem Ziegenkase vorsichtig vermengen, die Nusse daruber verteilen und servieren.

Dazu schmeckt gerdstetes Ciabatta, aber auch Vollkornbrot.
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