Wurzelsalat mit Rettich

¥ kg gemischte Wurzeln (Méhren,
Rettich, Ringel- und gelbe Bete,
Petersilienwurzeln, Radieschen)

Salz

Zucker

2%; El Haselnusskerne
3V Stiele glatte Petersilie
3Bund Schnittlauch

13 Romersalatherzen

100g Blauschimmelkase

1'5El WeiBweinessig
224El Granatapfelsirup
4El Olivenol

Pfeffer

Zubereitung

Mohren, Rettich, Beten und Petersilienwurzeln schalen und in diinne Scheiben schneiden
(oder hobeln). Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden (oder
hobeln). In einer Schale mit 2 Tl Salz und wenig Zucker mischen, 15 Minuten ziehen und im
Sieb abtropfen lassen.

Inzwischen Haselnlisse auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas
2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 8-10 Minuten rosten, auf ein
Kichentuch geben und die Haute abreiben. Nusse grob hacken. Petersilienblatter von den
Stielen zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Romersalate
putzen, waschen, trocken schiitteln und langs vierteln. Kase in Stiicke zupfen.

Essig, Granatapfelsirup und Olivendl verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing
und Wurzeln vermengen und mit dem Romersalat anrichten. Mit Haselnussen, Kase und
Krautern bestreut servieren.

Rezept: https://www.essen-und-trinken.de/




