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» Die Kiichenschlacht — Menii am 05. November 2021 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir den Salat:
400 g Feldsalat

Fiir das Dressing:

2 gekochte Kartoffeln vom Vortag
400 g Feldsalat

250 ml Gemusefond

2 EL grober Senf

2 EL gerostetes Haselnussol

1 EL Himbeeressig

Fiir die Apfel und die Wurst:
100 g Blutwurst

2 Scheiben altes Toastbrot

2 rote Apfel

1 Gemusezwiebel

10 g Butter

20 g Zucker

Mehl, zum Mehlieren
Sonnenblumenol, zum Braten

Feldsalat a la Himmel un Aid

Zutaten fiir zwei Personen

Feldsalat gut waschen, trockenschleudern und verlesen.

Den Fond zusammen mit den gekochten Kartoffeln vom Vortag, grobem
Senf, geréstetem Haselnussol und Himbeeressig zu einem samigen
Dressing purieren. Beiseitestellen.

Apfel halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden. In
einer Pfanne die Butter zergehen lassen und die Apfelspalten zusammen
mit Zucker darin karamellisieren. Blutwurst kleinschneiden, mehlieren und
in einer separaten Pfanne mit Ol braten.

Toastscheiben entrinden, in Wiirfel schneiden und in einer heilen Pfanne
mit reichlich Sonnenblumendl goldgelb ausbraten. Herausnehmen und
mit Kiichenkrepp entfetten.

Den Salat auf Tellern anrichten und ,saftig“ mit dem Dressing marinieren.
Apfel, Wurst und Toastbrotwiirfel driibergeben und servieren.



