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Bittersalate mit Fourme d‘Ambert

Koch: Fabian Giinzel
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir den Salat
e 2 Kopfe Radicchio
e 1kleiner Kopf Frisée-Salat
e 2Kopfe Castel Franco-Salat
e > TL Kristallzucker

Fiir das Dressing

5 g Balsamicoessig

25 g Rotweinessig
1Eidotter

10 g Dijon-Senf

80 g Obers

2 Knoblauchzehen

30 g Fourme d’Ambert (Blauschimmelké&se)
Salz

Pfeffer

100 ml neutrales Pflanzendl
1 Rosmarinzweig

Quelle: ORF extra



Fiir die Garnitur
e 80-100 g Fourme d‘Ambert

Zubereitung

1. Fiir den Salat zuerst den Radicchio, den Frisée-Salat und den Castel Franco-Salat
zupfen und in einer Schiissel in leicht gezuckertem Eiswasser waschen.
Anschlielend gut trockenschleudern.

2. Fiir das Dressing den Balsamicoessig, den Rotweinessig, den Eidotter, den Dijon-
Senf, das Obers, den Knoblauch, den Fourme d’Ambert sowie etwas Salz und Pfeffer
in ein hohes GefaB geben und mit einem Stabmixer fein mixen. Wahrenddessen
langsam das Pflanzendl einflieen lassen, sodass die entstandene Sauce emulgiert.

3. Nun den Rosmarinzweig mit den Handen etwas andriicken, danach ins Dressing
legen und ein paar Minuten darin ziehen lassen, danach entfernen.

4. Zum Schluss die Bittersalate mit dem Dressing marinieren und auf vier flache
Teller aufteilen. Den winterlichen Salat mit ein paar Stiicken vom Fourme d’Ambert
garnieren.



