Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

ORF

Caesar Salad
Zutaten

fiir 4 Personen

300 g Hiihnerbrust

2 Kopfe Romersalat

100 g Parmigiano Reggiano

1Ei

2 Scheiben hausgemachtes Brot
1TL Worcestershire-Sauce
1Knoblauchzehe

1EL Zitronensaft

Weinessig nach Bedarf

Extra natives Olivendl nach Bedarf
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Hahnchenfilet in Scheiben schneiden und panieren. Den R6mersalat putzen, unter
kaltem Wasser waschen und die siiBeren und knackigeren Blatter in der Mitte
auswdhlen. Mit den Handen brechen und in eine grof3e Salatschiissel legen.

Fiir die Sauce das Ei etwa eine Minute lang kochen, dann in den Becher des
Stabmixers geben, zusammen mit dem Zitronensaft, einem knappen Essloffel Essig,
einer in Scheiben geschnittenen Knoblauchzehe, einem Teel6ffel Worcestershire-
Sauce, einer Prise Salz und etwas gemahlenem Pfeffer.



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Alle Zutaten mixen und das extra native Olivendl in einem diinnen Strahl hinzufiigen,
um eine Art Mayonnaise zu erhalten; die Sauce dann fiir einige Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

Wahrend die Sauce fest wird, die Hiihnerfiletstreifen herausbacken.

Die Kruste vom Brot entfernen und in Quadrate schneiden. Einen Essloffel extra
natives Olivenol in einer Antihaft-Pfanne erhitzen und das Brot rosten.

Nun den Salat in Stiicke auf den Boden der Salatschiissel legen, die Brotcroutons
dariiberstreuen, dann Parmigiano Reggiano. Flocken dariiberstreuen, die Streifen
von Huhn hinzufiigen und schlieBlich mit der Sauce wiirzen.



