Gebratener Romanasalat
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Frische Romanasalatstauden

Diese Zubereitung ist wieder ein puristisches Gericht, weil
Sie nur funf Zutaten benotigen. Es ist ein frisches und
leichtes Gericht fur die Sommermonate, das auch flur Vegetarier
geeignet und schnell fertig gestellt ist. Sie koOnnen dieses
Gericht auch als Veganer genieflen, wenn Sie einfach anstele
der Butter Margarine verwenden. Vermutlich haben Sie Salat auf
diese Weise noch nie zubereitet.

Mein Rat: Sie koénnen auf diese Weise auch andere Salatsorten
zubereiten und dies einfach einmal ausprobieren. Versuchen Sie
es mit einem Eisbergsalat oder auch einem Kopfsalat. Es sind
alles schmackhafte Varianten.

Noch ein Rat: Eine weitere Variante ist es, wenn Sie zum
Wirzen dunkle Soja-Sauce verwenden. Es ist dann zwar ein eher
asiatisch anmutendes Gericht. Aber auch dies ist dann fur
Vegetarier und Veganer geeignet.
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Zutaten:

2 Mini-Romanasalatkopfe
Butter

frisch gemahlenes Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlener Koriander

Zubereitungszeit: 10 Min.

Romanasalat in der Pfanne

Zerschneiden Sie die beiden 1langlichen Romanasalatkopfe der
Lange nach in jeweils zweli Halften. Zerlassen Sie die Butter
in einer grollen Pfanne und braten Sie die Romanasalathalften
zuerst auf der aufgeschnittenen Innenseite in der Butter an.
Lassen Sie sie ca. 5 Min. bei kleiner Hitze mit geschlossenem
Deckel in der Pfanne garen. Dann wenden Sie die Halften und
garen sie weitere 5 Min. Sollte die Zeit zum Durchgaren noch
nicht reichen, lassen Sie alles nochmals 5 Min. weiterkocheln.
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Angerichteter Romanasalat
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Geben Sie die Halften auf einen Teller und wlrzen Sie sie mit
frisch gemahlenem Salz, Pfeffer und Koriander. Servieren Sie
das Gericht. Guten Appetit!
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