Zutaten

2 Essloffel Olivenol

1 Stuck Ei

Salz, Pfeffer schwarz, aus der Miihle

1 Stuick Knoblauchzehe gross

250 g Spinat junger, zarter

500 g Ruebli Bundkarotten mit Kraut

250 g Ricotta

Pfeffer und Salz

50 g Parmesan gerieben, oder Sbrinz

100 g Paniermehl

500g griine Spargeln, in 4 cm Stucke schneiden
1 Bund Kerbel, grob gehackt

3 Essl. Olivenol

250 g Barlauch, in feine Streifen schneiden

1 Stick Fruhlingszwiebel, in Viertel schneiden

Zubereitung

Barlauch und Spinat waschen. Uber Dampf oder in kochendem Salzwasser nur gerade
zusammenfallen lassen. Sofort abschuitten, kalt abschrecken, gut ausdricken und grob
hacken.

In einer Schussel das Ei gut verquirlen. Ricotta und Sbrinz oder Parmesan beifligen, die
geschalte Knoblauchzehe dazu pressen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut mischen.
Zuletzt die Barlauch-Spinat-Mischung beifligen.

Fir das Gemuse Bundkarotten unter fliessendem Wasser nur bursten, Kraut in Stlicke
schneiden. Spargeln und Friihlingszwiebeln risten und schneiden.

In einer weiten Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Friihlingszwiebel kurz darin andiinsten.
Ruebli und Spargeln beifiigen und mit ein wenig Wasser bissfest garen. Kraut gegen Ende
dazugeben und mitdiinsten. Den Kerbel grob hacken.

Zum Fertigstellen das Paniermehl in einen tiefen Teller geben. In einer beschichteten
Bratpfanne das Olivenol erhitzen.

Jeweils 1 Schopfloffel Barlauch-Ricotta-Masse ins Paniermehl geben, sorgfaltig wenden, dann
sofort in die heisse Butter setzen und mit Hilfe von 2 Spachteln leicht flach und rund
driicken. Die Kiichlein bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten.

Den Kerbel unter das fertige Gemuse mischen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Das
Gemuse auf vorgewarmten Tellern anrichten und die Barlauch Kiichlein darauf setzen. Sofort
servieren.

En guete, dazu ein feiner frisch zubereiteter Pfefferminztee.
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