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Den weil3en Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden. Vom
griinen Spargel die holzigen Enden abschneiden. In einem groBen Topf
Wasser zum Kochen bringen, etwas Salz und 1 TL Zucker hinzugeben
und darin den weiBen Spargel 10 Minuten garen. Anschlieend fiir
weitere 5 Minuten den griinen Spargel hinzugeben und mitgaren. Den
Spargel abgieen und mit kaltem Wasser abschrecken. Den Schnittlauch
waschen und fein hacken.

Fiinf weiBe Spargelstangen in kleine Stlicke schneiden. Mit dem Topfen
und dem Schnittlauch in eine Schiissel geben und plrieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Gelatineblatter in kaltem Wasser
einweichen, anschlieBend gut ausdrticken und in 3 EL heilem Wasser
auflésen. 2 EL Spargel-Topfencreme in die aufgeldste Gelatine einrtihren
und diese dann mit der restlichen Spargelcreme verriihren. Das
Schlagobers steif schlagen und unter die Spargelcreme heben.

Eine Kastenform befeuchten und mit einem Sttick Klarsichtfolie
auslegen. Auf dem Boden der Kastenform eine 2 cm hohe Cremeschicht
verteilen, anschlieBend den gekochten Spargel nach Belieben darauf
verteilen. Danach wieder eine Schicht Spargelcreme in die Form geben
und Spargelstangen darauflegen. So lange fortfahren, bis alle Zutaten
verbraucht sind. Mit einer Cremeschicht abschlieen. Mind. 4 Stunden in
den Kihlschrank stellen. Zum Servieren die Terrine aus der Form sttirzen,
Folie entfernen und die Terrine in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf
Wunsch mit griinem Salat und Raucherlachs servieren.

Zutaten

500 g weiler Spargel
500 g griiner Spargel
1 TL Zucker

172 Bund Schnittlauch
250 g Topfen

1 Msp. Muskatnuss,
gemahlen

200 ml Schlagobers
Salz & Pfeffer

12 Bl&tter Gelatine
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