Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Edelschinken & Ziegenkisetaler auf Blattsalat, Apfel-Rettichdressing &
Wildpreisselbeeren

Zu herbstlichen Blattsalaten mit herzhaften
Schinken und Ziegenfrischkase passt ein kraftiges Dressing. Hier geben die Senfole des Rettichs und der siif3-
sauerliche Apfel den Geschmack. Als geschmacksexplosive fruchtige Dressingbomben kommen
Wildpreisselbeeren ins Spiel. Hier das Rezept:

Zutaten

50 ml Gemiisebriihe

40 g Rettich

40 g Apfel

20 g glatte Petersilie

20 g eingemachte Wildpreisselbeeren

15 g Estragonessig (oder WeilRweinessig oder Apfelessig)
10 g Sonnenblumendl, kalt gepresst

10 g Walnussol, kaltgepresst
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10 g Rapsol, kaltgepresst

5 g Senf, mittelscharf

1 g Selleriesamen, gemabhlen (falls vorhanden)

Salz & Pfeffer aus der Miihle

e Wenn gewiinscht und vorhanden: 15 g milder, heimischer Tresterbrand

200 g Mischsalate (z.B. Eichblatt, Feldsalat, Kopfsalat)

8 kleine Ziegenfrischkase Taler

12 diinne Scheiben luftgetrockneter Schinken (z.B. Schwarzwalder Schinken)
4 kleine Feigen

Frische Krauter und Sprossen nach Wahl

12 Walniisse

Zubereitung

Fiir das Dressing den Rettich schalen und den Apfel schalen, entkernen und beides sehr fein reiben. Die
Petersilie waschen und sehr fein schneiden. Dann Gem{sebrihe, Petersilie, Essig, Sonnenblumendl, Walnussél,
Rapsol, Senf, Selleriesamen sowie Salz und Pfeffer verriihren. Wenn gewiinscht noch etwas milden, heimischen
Tresterbrand zugeben. Das Ganze mit dem geriebenen Rettich und Apfel mit einem Piirierstab oder im Mixer
fein plrieren. Kraftig abschmecken. Zum Schluss die Wildpreisselbeeren untermengen.

Die Salate waschen und trocken schleudern. Dann die Blatter kurz durch das Dressing ziehen und auf tiefe
Teller verteilen. Feigen waschen und achteln. Feigenachteln, Schinkenscheiben und Ziegenkasetaler um die
Salate arrangieren. Den Salat mit frischen Krdutern, Sprossen und Walnissen dekorieren.

Tipp: Dazu schmeckt eine ofenfrische schwabische Brezel.




