Spargelsalat mit Himbeer-Vinaigrette und Kasecreme

Zutaten (fir 4 Personen):
- 6 Stangen griiner Spargel
- 6 Stangen weif3er Spargel
- zum Braten: Pflanzendl

- 200 g Wildkrauter-Salat

- oder Baby-Salat-Mischung
- 150 g frische Himbeeren
- 1 TL Senf

- 3 EL Olivendl

- 1 EL Walnussol

- 1 EL weif3er Balsamico

- 1 EL Ahornsirup

- Salz

- Pfeffer

- 3 EL Zucker

- etwas Wasser

- 50 g Walnlsse

- 4 EL Frischkase

- 100 g reifer Camembert

- oder: Brie

Fiir die Vinaigrette Senf, Ol, Balsamico und Ahornsirup in einen hohen Becher geben und mit einem Piirierstab cremig
aufschlagen. Zwei Drittel der Himbeeren hinzufiigen und pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucker mit etwas Wasser in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Die Walniisse dazugeben und mit dem Karamell
vermengen. Sofort auf ein Backpapier geben und etwas verteilen. Die Niisse erkalten lassen, dann grob hacken.

Camembert und Frischkase in eine Rihrschiissel geben und mit einem Handriihrgerat zu einer Creme verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Salat waschen, trocknen und je nach Grde der Blatter in Stiicke zupfen.

Den weif3en Spargel komplett schalen, den griinen Spargel nur im unteren Drittel. Die Enden abschneiden, in mundgerechte
Stiicke teilen und in eine Schissel geben. Mit etwas Salz und Zucker vermengen und 30 Minuten ziehen lassen. Danach in ein
Sieb geben und abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit in einem Becher auffangen und zur Vinaigrette geben.

Olivendl oder anderes Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel 2-3 Minuten bissfest braten. Etwas abkiihlen
lassen.
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