Gemischter Salat mit Fenchel,
Spitzkohl und Champignons

Mit Fenchel und Spitzkohl
Ein leckeres Rezept fur einen einfachen Salat.

Der Salat ist schon fertig geputzt, gewaschen und so zum Essen
vorbereitet. Es ist eine Salatmischung aus drei verschiedenen
Salatsorten, Endivie, Frisée und Radicchio.

Aber ganz so einfach soll es nicht gehen. Es kommt noch
Spitzkohl und Fenchel hinzu, jeweils in der Kichenmaschine
fein gerieben.

Und kleingeschnittene Champignons.

Beim Dressing wird improvisiert, kein Joghurt mehr zuhause,
als muss statt dessen Sahne her. Dazu WeiBweinessig und
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Olivendél. Und die gangigen Gewlrze.
Fur 2 Personen:

= 150 g gemischter Salat (Endivie, Frisée, Radicchio, 1
Packung)

=4 kleiner Spitzkohl

= 2 grolle Fenchelschalen

= 2 grolle, braune Champignons

Flir das Dressing:

» WeiBweinessig
= Olivenol

= 100 ml Sahne
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.




Mehrere Salatsorten
Fur das Dressing:

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.
Essig, Ol und Sahne dazugeben. Mit dem Schneebesen zu einem
samigen Dressing verquirlen.

Strunk des Spitzkohls entfernen.

Fenchelschalen putzen. Etwas Fenchelgrin zum Garnieren
zuruckbehalten.

Champignons halbieren, dann in feine Scheiben schneiden.

Spitzkohl und Fenchel nacheinander in der Kichenmaschine ganz
fein reiben.

Alle Zutaten in eine groBe Salatschiussel geben.

Dressing mit einem Essloffel loffelweise Uber den Salat geben.
Mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Fenchelgriun kleinschneiden und auf den Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Radicchio-Salat

Was tut man, wenn man sehr gute Zutaten fur ein Salat-Dressing
vorratig hat? Richtig, man bereitet sich verstandlicherweise
des ofteren einen frischen Salat zu.

So geschehen dieses Mal mit Radicchio.
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Der Radicchio hat ja von sich aus schon einen wirzigen, leicht
bitteren Geschmack.

Und mit diesem wlrzigen Dressing schmeckt er nochmals so gut.

[amd-zlrecipe-recipe:858]

Pasta mit Radicchio-Pesto

Pasta.
Pesto.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:775]

Filet-SpieRe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
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vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker 1ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]

Spiralnudeln, Salat-Pesto und
Schweinebauch

Das ist mein Essen am Oster-Montag.

Ich hatte zwei Packungen mit gemischtem Salat vorratig, der
unbedingt aufgebraucht werden musste und den ich nicht einfach
nur als Salat zubereiten wollte.

Also bot es sich an, ihn als Pesto fur Pasta zuzubereiten.

Der gemischte Salat ethalt Feldsalat, Rucola, Raddicchio und
einige essbare Bluten.

Als Pasta wahle ich Spiralnudeln.

Da ich gerade Schweinbauch-Scheiben fur eine andere
Zubereitung aufgetaut hatte, entschied ich mich, dem Pasta-
Gericht etwas mehr Gehalt zu geben, und habe jeweils eine
Scheibe angebratenenen Schweinebauch, den ich in feine
Streifen geschnitten habe, obenauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:660]
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Penne Rigate mit Radicchio-
Pesto

Eine andere Zubereitungsvariante fur Radicchio-Salat.
Nicht kalt mit Dressing als Salat angemacht.

Sondern mit Schalotten und Knoblauch in Butter gedunstet und
dann mit dem Purierstab zu einem feinen Pesto plriert.

Es reicht nicht aus, die Raddicchio zusammen mit den
Schalotten und dem Knoblauch in Butter anzudinsten, man muss
sie auch noch einige Minuten in einem Schuss WeilBwein garen.
Der WeilBwein kann wahrend des Kochens dann gerne verkochen.

Das Pesto ist aufgrund der verwendeten Radicchio ein wenig
bitter, schmeckt aber sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:628] [amd-zlrecipe-recipe:628]
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