Feldsalat mit Scampi und Blutwur st

Kategorien:  Vorspeise, Salat, Scampi, Wurst
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Saurer Apfel
2 Schal ott en
3 Essl . Gefligel brihe (Instant)
125 m  Sonnenbl unmendl
5 Essl. Apfelessig
1 Teel . Wasabi - Pul ver; oder
1 Essl. Meerrettich (aus dem Qd as)
400 Gramm  Schwar zwur zel n
200 Gramm Fel dsal at
250 Gramm Bl utwurst am Stick (5 cm Durchnesser)

Er sat zwei se Schi nken

12 Rohe Ri esengarnelen (mt Schal e)

2 Tomat en

1 Knobl auchzehe

2 Essl. diveno

1 Zweig Rosmarin

1 Zwei g Thym an

2 Essl. Wermut (z.B. Martini Bianco)

8 Ki r scht omat en

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

1-2 Essl . Zucker
5-6 Essl. Bal sam co-Essig

2 Kartoffel n (fest kochend)

Anleitung:

1. Apfel schéalen, Schal otten abzi ehen, beides fein wirfeln.

CGef | Ggel brihe, 3 EL Sonnenbl umenél und 2 EL Apfel essig verrihren
Apfelwirfel, die Halfte der Schal ottenwirfel und das Wasabi - Pul ver
zuf igen und mt Sal z wirzen

2. Die Schwarzwurzel n abbrausen, schalen (siehe Tipp unten), in 7 cm
| ange Sticke teilen. In kochendem Sal zwasser mt ubrigem Apfel essig
15-20 M nuten bl anchi eren, danach hal bieren und in etwas Vinaigrette
war m ei nl egen.

3. Feldsal at putzen, gut waschen und trockentupfen. Wirst mt Haut
in 12 gl ei chmali g di cke Schei ben schnei den. Ri esengarnel en schal en
Fl ei sch am Ricken entl ang | ei cht einschnei den, den schwarzen Darm
entfernen. Garnel en abbrausen, trockentupfen

4 Beide Tomaten mit kochendem Wasser Uuberbrihen, hauten, achteln.
Knobl auch abzi ehen, fein hacken, mt Ubrigen Schalottenwirfeln in 1
EL Aiven6l andinsten. Rosmarin und Thym an abbrausen
trockenschitteln und mt Tomaten zu Knobl auch und Schal otten geben
mt Wernut abl 6schen. Kirschtomaten abbrausen, trockentupfen, mt
Stiel zugeben, aufkochen, mt Salz und Pfeffer wirzen, vom Herd
nehmen, zugedeckt zi ehen | assen. Zucker ohne Rihren in ei nem kl ei nen
Topf karanellisieren, mt Bal sam co abl 6schen, etwas ei nkéchel n

| assen.

5. Kartoffeln abbrausen, schalen und in 1/2 cm grofRe Wirfe

schnei den. Im dbrigen hei Ben Sonnenbl unmendl gol dgelb frittieren. Die
Wirst in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von beiden Seiten kurz
anbraten, dann warmstellen. Das restliche Aivendl in die Pfanne
geben, die Garnelen auf jeder Seite etwa 2 Mnuten braten, salzen
und pfeffern



Feldsalat mit Scampi und Blutwur st

(Fortsetzung)

6. Schwarzwurzeln sternférm g auf Tellern anrichten. Feldsalat in
die Mtte setzen und mt Vinaigrette betraufeln. Je 2 halbierte
Gewlr ztomaten, je 3 Garnelen und je 3 Wirstschei ben anl egen. Mt

Bal sam co- Karanel | betré&ufeln. Dann die Kartoffelwlirfel Uberstreuen

Cet ranke-Ti pp: kraftiger Wi Rwein, z. B. Chardonnay
Vor berei tungszeit: 15 M nuten Zubereitungszeit: 40 M nuten
Pro Portion: 560 kcal /2350 kJ Tipp

Tragen Sie beim Schéal en der Schwarzwurzel n Gunm - oder
Ei nmeghandschuhe, denn aus den Wirzeln tritt ein m|lchiger Saft aus,
der klebt und die Finger braun verfarhbt.
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