Frisch gekocht
Montag , 29. Februar 2016

Rezept von Richard Rauch

Frihlingssalat mit Mohn-Chips und
Erbsencreme

40 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Kohlrabi, 200 g junge Karotten (mit Griin), 100 g Zuckererbsen, 2 Kdpfe
Butterhduptelsalat, Kerbel, 8 Radieschen, Estragon.

Flr die Mohn-Chips: 120 g Graumohn, 40 g Maisstarkemehl, 200 ml Wasser, Salz.
Fir die Erbsencreme: 250 g Erbsen, Salz, Cayennepfeffer, 100 g Butter.

Flir das Salatdressing: 1 EL grober Senf, 1 TL Zucker, 100 ml Apfelessig, Salz, Pfeffer, 350 ml
Olivendl, 150 ml Sonnenblumendl.

Zubereitung

Karotten schalen, Kohlrabi schalen und in Streifen schneiden. Zuckererbsen in langliche
Stilicke schneiden mit Kohlrabi und Karotten in Salzwasser weichkochen, danach mit
Eiswasser abschrecken. Die Radieschen mit einem Truffelhobel fein hobeln. Vom
Butterhduptelsalat die duBeren Blatter entfernen und die Salatherzen in kaltes Wasser legen.
Fir die Mohn-Chips das Wasser mit dem Starkemehl aufkochen und salzen. Mohn zugeben
und glatt rihren. Die zéhe Masse dinn auf eine Silikonmatte streichen. Im Rohr bei 150 °C
ca. 20 Minuten backen.

Fir die Erbsencreme die Erbsen in Salzwasser weichkochen. Danach abseihen und mit der
kalten Butter fein mixen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, beiseite stellen. )

Fiir das Salatdressing Apfelessig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer vermischen und die Ole
einmixen.

Zum Anrichten in einer groBen Schiissel die warme Erbsencreme verteilen. Salatherzen,
Kohlrabi, Karotten und Zuckererbsen mit dem Salatdressing marinieren und in die Schissel
setzen. Kerbel und Radieschen dartiber streuen. Mit Mohnchips, frischem Estragon und
Karottengriin garnieren.



