Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratener Romanasalat mit Rote Bete-Himbeer-Dressing, Hirtenkise und
Schnittlauchol-Brosel

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

4 Mini Romana Salatherzen

2ELOL

Salz, Pfeffer

300 g Hirtenkase

8 EL Pankobrosel oder Mutschelmehl
20 g Butter

Fiir das Dressing:

¢ 100 ml Rote Bete Saft (milchsauer vergoren)
8 EL Himbeer- oder WeiRweinessig

12 frische Himbeeren

25 g Butter

2 TL Honig

4 EL mildes Ol

Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Schnittlauchél:

¢ 1 Bund frischer Schnittlauch
e 150 ml neutrales Ol (z. B. Rapsol)
e 1 Prise Salz

Zubereitung

Fiir das griine Schnittlauchol den Schnittlauch fein schneiden und mit dem Ol und etwas Salz im Mixer fein



purieren. Olgemisch im kleinen Topf auf dem Herd einmal aufkochen, dann sofort durch ein feines Sieb oder
Kiichenpapier abseihen, das griine Ol auffangen und kaltstellen.

Fir die griinen Schnittlauch-Brosel die Pankobrosel in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze 2 Minuten
rihrend sanft rosten. Mit 4 EL griinem Schnittlauchdl verriihren und in ein Schalchen abfiillen.

Die Mini-Salatherzen léngs halbieren. In einer Pfanne das Ol erhitzen.

Die Salathalften mit der Schnittflache nach unten 1 Minute scharf anbraten, bis sie goldbraune Rostaromen
entwickeln. Salzen und pfeffern und mit Betesaft, Honig und Essig abloschen. Deckel aufsetzen und 2 Minuten
diinsten. Anschliefend Himbeeren und Butter zugeben. Die Herzen mit dem reduzierten Sud betraufeln.

Zum Servieren jeweils zwei halbe gebratene Mini-Romanaherzen auf Teller geben.
Mit dem eingekochten Rote Bete-Himbeer-Dressing betraufeln.
Hirtenkase teilen und anlegen, mit Schnittlauchol verfeinern.

Zum Schluss reichlich Schnittlauch-Brosel dartiberstreuen.



