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FRISCHE & QUALITAT

Raucherfischsalat mit Avocado und Birne

Einkaufsliste (4 Portionen):

» 300g Stremellachs » 200g Schafskase

> 1 kleine Staude Chicorée > 1> Feigenessig

> 1 kleiner Kopf Radicchio » 1 Tasse Olivendl

» 1 kleiner Kopf Lollo rosso > Salz & Pfeffer

» 1 kleiner Kopf Eichenblattsalat » 1 Becher Joghurt

» 2 Kastchen Kresse » 1 Becker Creme fraiche

» 2 Tomaten » 2-3 EL mittelscharfer Senf
» 2 Stangen Staudensellerie » 1-2 EL Paprikapulver edelsti3
> 1 Avocado > 1 Prise Cayennepfeffer

> 1 Birne » 1 Prise Zucker

>

Saft von einer Zitrone

1. Die Blattsalate verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke zerpfllicken und in
einer Schissel vermischen

Die Kresse verlesen, waschen, schneiden und unter den Salat heben.

3. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Staudensellerie
blanchieren und klein geschnitten unter die Blattsalate mischen.

4. Die Avocado und die Birne schalen und in Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.
Den Schafskdse und die Avocado- und Birnenwirfel unter die Blattsalate heben.

6. Blattsalate mit Feigenessig und Olivendl betraufeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Stremellachs in
mundgerechte Stiicke teilen und auf den Blattsalaten anrichten.

7. Joghurt mit Creme fraiche verriihren und mit Senf, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken

8. Die Joghurtsauce tber den Salat verteilen

Wir wimschesw Ihnew viel Vergniitgen beimv Kochenw und Geniefien!



