Lauwarmer Feldsalat mit
Speck, Knodel und Pilzen

Lecker, lauwarm und wirzig

Sie essen in den Sommermonaten sicherlich auch ab und zu gern
einen groBen, frischen Salat, auch als Hauptmahlzeit. Gerade
wenn es sehr heil ist, hat man zum einen keine grofe Lust, in
der Kuche am warmen Herd zu verweilen. Zum anderen sind grole
und Uppige Mahlzeiten nicht besonders angebracht, weil der
Magen bei dieser Hitze dann kraftig zu verdauen hat.

Also liegt es nahe, einfach einen leckeren Salat zuzubereiten.
Sie konnen diesen aber noch durch einige kraftigere Zutaten
aufpeppen. Die dem Salat dann tatsachlich den Charakter eine
Hauptmahlzeit verleiht. Und ihn sogar noch etwas lauwarm
machen.

Hier geschehen in diesem Rezept mit zwei Portionen Feldsalat.
Verfeinert und aufgewertet mit durchwachsenem Bauchspeck. Mit
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Semmelknddeln. Und mit vielen frischen Austernpilzen.

Die Semmelknddel sollten Sie schon von einem vorherigen
Gericht, am besten mit einem leckeren Braten, zubereitet,
gegart und einfach fur die Folgetage im Kuhlschrank aufbewahrt
haben.

Fur ordentliche Krossheit und Knusprigkeit des Salates werden
die zusatzlichen Zutaten vor dem eigentlich Anrichten noch
einige Minuten in der Pfanne in Olivenol angebraten.

Das Dressing besteht in den Hauptteilen aus Olivenol und
Balsamicoessig, dieses Mal einem roten Essig, der den
kraftigen und wirzigen Charakter des Salates unterstreicht.
Hinzu kommen noch zwei Packchen mit Salatkrautern. Und
naturlich einige Gewlrze.

Mit vielen, zusatzlichen Zutaten aufgepeppt
Fur 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)



= 100 g durchwachsener Bauchspeck
= 4 vorgegarte Semmelknodel

= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= Olivenol

Fur das Dressing:

=6 EL Olivenol

6 EL roter Balsamicoessig
=6 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Aus den Zutaten fur das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten, gut verquirlen und abschmecken.

Speck in sehr kleine Wuarfel schneiden.
Ebenso die Knodel in kleine Wiurfel schneiden.
Austernpilze zerkleinern und in eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Knédel und Pilze darin
etwa 5 Minuten kross und knusprig braten.

Salat in eine Schussel geben. Restliche Zutaten dazugeben und
alles gut vermengen. Dadurch hat man einen lauwarmen Salat.
Dressing daruber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Der Salat ist fur zwei Personen zu grofl fur zwei normale
Schalen. Verteilen Sie ihn auf zwei tiefe Pastateller.

Servieren. Guten Appetit!



