Feldsalat

mit warmen Schinkenstreifen,
Birnenspalten, Meerrettichdressing & Walnussen
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FUR DEN SALAT ! F—- e
5 e - - Schinkenstreifen*

200 g Feldsalat Cles ~ dis, oG, . -

80 g Schwarzwaldhof | B4 -
Schinkenstreifen roh gerduchert

1 reife Birme |
2 EL kaltgepresstes Rapsol
60 g Walnusskerne |

FUR DAS DRESSING

o ‘ - Den Feldsalat putzen, waschen, schleudern und kiihl stellen. Walniisse
5 EL Weillweinessig | in einer Pfanne kurz résten und auskiihlen lassen. Das Dressing berei-
Salz, Pfeffer | ten und hierfir alle Zutaten bis auf das Ol in eine Schiissel geben und
2 TL Meerrettich aus dem Glas | verrihren. Zuletzt das Ol unterschlagen.
4 EL Naturjoghurt . Kurz vor dem Servieren die Birne waschen, vierteln, entkernen und in
2 EL Wasser | gpalten teilen. Den Feldsalat auf Teller verteilen, das Dressing dariiber
5 EL kaltgepresstes Rapsél | traufeln. In einer Pfanne 2 EL Rapsdl erwarmen, den Schinken darin aus-
. lassen, dann die Birnen zufiigen und kurz darin schwenken.
AUSSERDEM Den Pfanneninhalt lber die Salate geben, die Nisse grob gehackt dar-
Nach Belieben gerostete i ber streuen und sofort servieren. Dazu passen gerostete Kartoffelwdrfel
Kartoffelwiirfel oder Bauernbrot | oder Bauernbrot.
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Fleisch und Wurstwaren GmbH
Waldshuter Str. 37 | 78176 Blumberg 1

Telefon: +49 (0) 7702 - 531-0 E
Mail: info@schwarzwaldhof.de




