und Radieschen-

Pickles

Zutaten fur 5 Toasts:
Fir die Radieschen-Pickles: Fiir die Toasts:

e 1Bund Radieschen e 300 g grine Spargeln (dicke und dinne

e lAHrote Zwiebel Stangen)

e 1EL Olivenol o 4 dicke grine Spargelspitzen (roh gehobelt)

« 1EL milder Essig « 1ELOI

e Salz e 5 Scheiben Toastbrot

o Pfeffer e 40 g Edamame frisch

o Kresse

Fiir den Frischkase: o Schnittlauchbliten (optional)

e 200 g Frischkase « roter Pfeffer (optional)

e 2 EL oder mehr Haus-Sauce das Original o Salz

e 1EL Créme Fraiche
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und Radieschen-
Pickles

Zubereitung:
1.Fur die Radieschen-Pickles: Die Radieschen waschen, abtrocknen und in feine Wuirfel

schneiden. Die Zwiebel schalen und ebenfalls in feine Wurfel schneiden. Mit den
restlichen Zutaten in eine Schussel geben, verrihren und abgedeckt im Kihlschrank
ziehen lassen.

2.Fiir den Haus-Sauce-Frischkase: Alle Zutaten in eine Schissel geben und glattrihren.

3.Fiir die Toasts: Die Spargeln waschen, abtrocknen, die Enden entfernen, unten mit
einem Gemuseschaler schalen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

4.Einige rohe Spargelspitzen mit einem Gemuseschaler vorsichtig hobeln und
beiseitestellen.

5.0l in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Spargeln kurz braten.

6.Die Toastscheiben in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett goldbraun résten.

7.Zur Fertigstellung die Scheiben mit unserem Haus-Sauce-Frischkase bestreichen und
mit den gebratenen Spargeln belegen. Alle weiteren Zutaten auf den Scheiben verteilen

und servieren.
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