Bunter Salat mit gebackenem Ziegenkase und
karamellisierten Maroni

dazu passt frisches Brot oder Brétchen

Zeitaufwand: 45 Minuten

ZUTATEN:
fur 2 Personen als Hauptmahlzeit

1/2 kleiner Kopf Friseesalat oder ein anderer gekrduselter Blattsalat
1/2 kleiner Kopf irgend einen anderen Blattsalat

1/2 Bund Rucola

4-5 Blatter Radiccio

4 Radieschen

1 sehr kleine Fenchelknolle

1/2 kleine rote Paprika

1 Md&hre

1/2 Mango

15-20 schwarze milde Oliven ohne Stein

2 Scheiben Ziegenfrischkéase von der Rolle, jeweils ca. 2 cm dick geschnitten.
Mehl zum Panieren des Kase.
Erdnussél oder ein anderes neutrales Bratdl zum Braten des Kase.

200 g gekochte Maroni (ich kaufe sie bereits fertig gekocht im Vakuumbeutel, flr
dieses Rezept eine sehr gute Wahl)

1 EL Zucker

2 EL Honig mittelhell

1 EL Butter

Fir das Dressing:

3 EL kaltgepresstes Olivendl

2 EL neutrales Sonnenblumendl

1 EL Balsamico, 10 Jahre gereift

1/3 EL Rotweinessig

ein paar EL Gemusefond oder Briihe

ca.1TL Salz

groBBzugig frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
knapp 1 gestrichener TL getrockneter Oregano

(bitte blattern)
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ZUBEREITUNG:

Alle Blattsalate waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stlicke reiBen.
In eine groBe Salatschissel geben.

Radieschen, Fenchelknolle und Paprika waschen, dann in sehr feine Scheiben
schneiden - das geht am besten mit der Kichenmaschine. Zu den Blattsalaten in
die Schissel geben.

Md&hre abbursten, nicht schéalen. In feine Stifte schneiden und ebenfalls in die
Schussel geben.

Mango schélen, das Fruchtfleisch in mundgerechte Wirfel schneiden.
Mangowdrfel und Oliven ebenfalls in die Schissel geben.

Alle Zutaten fir das Dressing vermischen, abschmecken.
Dressing erst direkt vor dem Servieren unter den Salat mischen.

In einer Pfanne ca. 1 cm hoch Erdnussél erhitzen.

In einen Teller Mehl schitten, und die Ziegenfrischkdsescheiben darin gut wéalzen.
Auch die Rander der Ziegenfrischkasescheiben missen mit Mehl bedeckt sein.
Nun die Ziegenfrischkésescheiben im heiBen Erdnussél braten. Das Ol soll dabei
mittelstark sprudeln. Wenn die Unterseite eine schdne goldbraune Farbe
angenommen hat, vorsichtig wenden.

Die andere Seite ebenfalls braten.

Wéhrend die Ziegenfrischkdsescheiben braten, die Maroni fertigstellen:

Die gekochten Maroni in einer kleinen Pfanne zun&chst ohne weitere Zutaten
erwarmen. Dann den Zucker und Honig zugeben und gut vermischen. Nach ein
paar Minuten bei mittlerer Hitze sind die Maroni mit einer leicht karamellisierten
Schicht Gberzogen. Nun die Butter zugeben und nochmal mischen.

Topf bis zum Servieren von der Kochstelle nehmen.

Anrichten:

Angemachten Salat auf zwei groBe Teller verteilen.

Gebackenen Ziegenfrischkése auf den Salat legen.

Karamellisierte Maroni auf dem Salat verteilen - dabei verbindet sich die StBe der
Maroni ganz wunderbar mit dem Salat!

Mein Tipp:

Balsamico-Essig gibt es in allen Preisklassen. Probieren Sie mal einen Balsamico,
der 10 Jahre gereift ist. Der héhere Preis zahlt sich aus:

Salate bekommen damit einen runderen Geschmack - und im Ubrigen ist er
duBerst sparsam im Gebrauch!
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