»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Wintersalat mit Ziegenfrischkasepralinen

Koch Vitus Winkler

Lutaten
(4 Personen)

FUr die grinen Brosel

15 g Petersilie

100 g Pankomehl

(grobe Brosel aus entrindetem WeiBbrot; alternativ: Semmelbrdsel)
1 EL KUrbiskerne

FUr die Frischk&asepralinen

120 g Ziegenfrischkaserolle

2 St0ck getrocknete Tomaten
50 g Mehl

2 Eier

100 g grune Brosel
Butterschmalz zum Backen

FUr das Dressing

50 ml HolunderblUtensirup

50 ml Apfel-Balsamessig

200 ml Buttermilch

Salz

Pfeffer

2 EL Kréuterdl (Sonnenblumendl gemixt mit beliebigen Krdutern)



e 2 EL KUrbiskernol

FUr den Salat

e 2 Chicorées

e Salz

e braune Butter zum Anbraten (Butter in einer Pfanne braten, bis sie braun
wird und einen nussigen Geschmack bekommt)

e eine Handvoll Vogerlsalat

e eine Handvoll Asiasalate

FUOr die Garnitur

e CGuBere Chicorée-Blatter

e gefrocknete Bluten (Schafgarbe, Kornblumen, Quendel) eine Handvoll
Heu

Lubereitung

1. FUr die grinen Brosel die Petersilie (oder beliebige andere Krduter) grob
hacken, danach mit Pankomehl in einem Mixer oder in der Kichenmaschine
fein mixen und mit grob gehackten Kurbiskernen vermengen.

2. FUr die Frischk&sepralinen die Ziegenfrischkdserolle in 1 cm dunne Scheiben
schneiden, diese nochmal halbieren, mit kleingeschnittenen, getrockneten
TomatenstUcken fullen und zu Kugeln formen. Nun die Kugeln in dem Mehl,
einem verquirlten Ei und den grunen Bréseln doppelt panieren und vorerst
kaltstellen.

Tipp: Die Kugeln vor dem Panieren kurz anfrieren lassen, dann sind sie nicht so
weich und deshalb einfacher zu verarbeiten.

3. FUr das Dressing die Buttermilch, den Apfel-Balsamessig, den
HolunderblUtensirup und etwas Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen
glattrOhren. Kurz vor dem Anrichten das Krduter- und das KUrbiskerndl
beifUgen und grob durchmischen.

4. Den Chicorée halbieren, vom Strunk befreien und in einer Pfanne in
brauner Butter auf beiden Seiten kurz und scharf anbraten. Wahrenddessen
den Vogerlsalat und die Asiasalate waschen, in eine SchUssel geben und mit
dem Dressing vermengen.

5. Nun die Frischkdasepralinen in heiBem Butterschmalz schwimmend goldgelb
backen und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

é. Den Chicorée ganz zum Schluss salzen und direkt aus der Pfanne in die
Mitte eines tiefen Tellers legen, die restlichen Salate daraufsetzen und
nochmal mit dem Buttermilch-HolunderblUtendressing betrdufeln. Mit
Chicorée-Blattern und getrockneten BlGten garnieren. Die gebackenen
ZLiegenfrischkdsepralinen auf etwas Heu anrichten, servieren und geniel3en.



