Bunter Salat mit Brie, karamellisierten
Walntssen und Croutons

g
WALNUTS
()

- Nahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 493 kcal . Felt: 3699
A avon gesattige
EiweiB: 11,49 Fettsuren: 849

Kohlenhydrate: 29,7 g ungesattige Fettsduren: 28,5 g

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :

1. Rosmarin waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen, fein schneiden. 1 kleiner Zweig Rosmarin
Zucker in einer beschichteten Pfanne mit etwas Wasser schmelzen lassen. Die 2 EL brauner Zucker
Walnusskerne darin karamellisieren lassen, dabei den Rosmarin untermischen. 80 g kalifornische Walntisse
Auf Backpapier abkiihlen und fest werden lassen. Das Walnussbrétchen 1 Vollkorn-Walnussbrétchen (60g)
wiirfeln, in der Pfanne in 1 EL heiBem Ol rundherum knusprig braten, 3 EL Olivendl
beiseitestellen. 2 EL Walnussdl

2 EL Preiselbeeren (Glas)
2 EL heller Balsamicoessig
1 TL Senf, mittelscharf
200 g gemischter Blattsalat der Saison
3 —4 Lauchzwiebeln
1 groBe Méhre
1 reife feste Birne
100 g Weichkése (z.B. Brie)

2. Preiselbeeren, Essig, das restliche Olivendl sowie das Walnussél mit dem
Senf, 1-2 EL Wasser sowie einer etwas Salz und Pfeffer in ein Schraubglas
geben, kréaftig durchschitteln.

3. Den Salat waschen, verlesen, trocken schitteln und in mundgerechte Stlick
zupfen. Die Lauchzwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden. Die Méhre
schélen und mit einem Spiralschneider in Streifen oder Rosetten schneiden
(alternativ mit dem Sparschéler diinne Scheiben abziehen). Die Birne waschen,
vierteln, das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten

schneiden. Den Brie in diinne Scheiben schneiden.
4. Blattsalate mit den Lauchzwiebelringen, Méhre, Birne und Brie auf Tellern oder einer Platte anrichten. Das Dressing dartiber
traufeln. Mit den karamellisierten Walnusskernen und Walnusscroutons bestreuen.
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