Friihlings-Salat
fiir 8 Personen

500 g Bundmohren
500 g griiner Spargel
Salz

8 Eier

2 Romersalat-Herzen
(200 g)

1 Topf Kerbel

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Zitronenmelisse

7 EL Briihe

4 EL Estragonessig

3 EL Ol

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Becher Creme fraiche

Pfefter

Mohren waschen, schilen und in Stifte schneiden

Griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, Enden
abschneiden. Spargel in 3-4 cm lange Stiicke schneiden.
Mohren in gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten kochen, nach
ca.2 Minuten griinen Spargel zugeben. Abgieen, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

Eier in kochendes Wasser geben un 8§ Minuten kochen lassen.
Kalt abschrecken und pellen.

Romersalat-Herzen putzen, Blitter grob zerzupfen.
Salatbldttchen in einer Schiissel mit Mohren und Spargel
mischen.

Fiir das Dressing Kriuterblittchen, Briihe Essig, Ol und
Zitronenschale piirieren.

Creme fraiche unterriihren, mit Salz und Pfeffer kréftig
abschmecken. Eier halbieren. Gemiise-Salat-Mischung
und Eihélften anrichten.

Dressing dariiber geben oder getrennt dazu reichen.
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