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Wildkrautersalat mit Ziegenké&se und Beeren
Ofenlachs mit SiiBkartoffel und Kokos - Currygemiise

Cheesecake im Glas

450 kecal Menti
Wildkrauiersalat
30g Wildkrautersalat (oder Rucola, Feldsalat, Blattsalat )
10g Ziegenirischkase
Beeren nach Saison
1El Erdbeearpliree

1EL Essig, 1EL 1, ¥4 TL Senf

Essig. OL. und Fruchtpiiree mit Senf verriihren und mit Salz und Pfeffer wilrzen. Salat waschen und kurz vor dem
Anrichten mit dem Dressing mischen. Ziegenkése und Beeren darliber geben.

Lachs mit SGiBkartoffel

100g SuBkartoffel
100g Mdhre

100g Lachs
Etwas Ol

SUBkartoffel und Méhre schalen und in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit etwas Ol einpinseln. salzen und pfeffern.

Lachs salzen. mit auf das Backblech geben und alles bei 175Grad 15 — 20 min backen.

Kokos - Currygemiise

1 kleiner Pak Choi Koriander
soml Kokosrnilch Gemuisebruhe

Currypulver

Pak Choi halbieren, Strunk entfernen und in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Currypulver dazugeben, kurz anrésten und mit Gemlsebrihe abldschen. Kokosmilch dazugeben und einkdcheln
lassen. bis das Gemise den gewlnschten Gargrad erreicht hat.

Alles auf einem Teller anrichten und im Ofen bei Resthitze warmstellen.

Cheesecake im Glas

75g Magerquark 30g Beerenplree
25g Frischkase 1 Haferkeks

Magerquark und Frischkase miteinander verrihren und Menge halbieren. Unter eine Halfte Beerenpliree

mischen. Haferkeks zerkleinem, in das Glas geben. Frischkase - Quarkmasse abwechselnd schichtweise in das
Glas geben. Mit Minze oder Zitronenmelisse garnieren. © Schloss Warnsdorf



