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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Bittersalate mit Ziegenfeta und Zimtpflaumen

Die beiden Bittersalate Radicchio und Lo-
wenzahn werden perfekt erganzt durch
ebenfalls leicht bitteren, doch auch nus-
sig und sulllich schmeckenden Rosen-
kohl. Die StiBe wird unterstutzt durch Ge-
wiurzpflaumen, das nussige Aroma durch
gerostete Haselnlsse. Ziegenkdse und
ein saurebetontes Dressing mit Nussol
und Misopaste machen die Salat-Bowl zu
einem kulinarischen Highlight.

D ie Pflaumen auf einer Platte aus-
breiten und auftauen. Zunachst den
Zucker dunkel golden karamellisieren.
Keineswegs zu braun werden lassen, sonst
wird er bitter. Essig und Wasser hinzufu-
gen. Der Karamell 16st sich von selbst auf.
Sternanis, Zimtstange, Vanillestange, Ing-
wer und Pimentbeeren hinzufligen. Den
Sud aufkochen, eine sehr kleine Prise, Salz
hinzufugen. Den Sud uber die Pflaumen
geben. Uber Nacht durchziehen lassen. Die
Gewdrze entfernen.

Einige duBere Blatter vom Radicchio im
Ganzen lassen, um damit die Bowl aus-
zukleiden. Restlichen Radicchio nicht zu
fein zerzupfen. Lowenzahn verlesen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Einige
auBere Blatter vom Rosenkohl abzupfen,
kurz blanchieren. Restlichen Rosenkohl
halbieren, auf der Schnittseite in Olivenol
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und Butter bei mittlerer Hitze und geschlosse-
nem Deckel schmoren. Er soll noch al dente, die
Schnittflache leicht gebraunt sein. Den Ziegen-
Feta zerbroseln. Die Haselnusse gleichmalig
anrosten, am besten im Backofen.

Die benotigte Menge Pflaumen abtropfen las-
sen und in schmale Segmente schneiden. Etwas
von dem Einlege-Sud bis auf ein Drittel einko-
chen und fur das Dressing verwenden. Restliche
Pflaumen im Sud gekuhlt aufbewahren und
bald verzehren. Aus den genannten Zutaten
eine samige Vinaigrette ruhren. Dazu zunachst
alle Zutaten bis auf das Ol verquirlen, dann das
Ol langsam hinzufiigen, dabei immer weiter
mit dem Schneebesen kraftig schlagen. So viel
Ol (gegebenenfalls etwas mehr als angegeben)
hinzufugen, bis die Vinaigrette dicklich wird. So
bleibt sie gut an den Salatblattern haften.

Mit einigen Radicchio-Blattern die Schissel
auskleiden. Geschmorten Rosenkohl einfillen,



mit etwas Dressing betraufeln. Blattsalat in der
Vinaigrette wenden, mit dem Feta einfillen. Mit
den Rosenkohlblattchen, Haselnlissen und Peter-
silie dekorieren.
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Zutaten

Fur 2 Portionen

150 g = Radicchio
150 g Lowenzahn
150 g | Rosenkohl
2 EL| Olivenol
1EL| Butter
100 g Pflaumen (TK)
150 g| Ziegen-Feta
80 g | geschalte Haselniisse (aus dem Piemont)
Einige Stangel | Blattpetersilie
Salat-Dressing
2 bis 3 EL| milder WeilRweinessig (z. B. Condimento Bianco)
3 EL| Rapsol
3 EL | Haselnussol
4 EL | Pflaumensud (vorher reduziert, s. u.)
1 bis 2 EL | Blutenhonig
1EL | Dijon-Senf
1EL| helle Misopaste
Salz, Pfeffer
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Zutaten

Einlegesud fiir Pflaumen

3 bis4 EL| Zucker
100 ml | milder Rotweinessig (z. B. Condimento rosso)
200 ml | Wasser

1 Daumen grofRes | Ingwer (in Scheiben geschnitten)
Stuick
2 | Sternanis

2| Zimtstange
2| Vanillestange

4 | Pimentbeeren
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