Vorspeise: Grovsam aunsgerissener Feldsalot mit Blutfsprenkeln

Fiir 4 Verdachtige
Arbeitszeit: ca. 30 Min. Schwierigkeit: einfach

Zutaten:

120g Feldsalat

12 Walnusse (30g)

3 TL Zucker

1% TL Schlagsahne

150 g Brie (oder Camembert)
1Ei

1 EL Mehl

8 EL Brotchen-Paniermehl
Etwas Pflanzendl zum Braten
Petersilie (zur Dekoration)

Fiir das Dressing:

% Schalotte, gewdrfelt
% TL Senf

3 EL Preiselbeeren

1 TL Honig

2 EL Briihe

3 EL Rotweinessig

2 EL Walnussol

1 Spritzer Zitronensaft
% TL Weinbrand

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fir die karamellisierten Walnilisse den Zucker in eine heile Pfann geben und farblos schmelzen.
AnschlieBend die Sahne und die Walnisse hinzugeben. Unter Schwenken einen Augenblick
karamellisieren. Dabei darauf achten, dass der Karamell nicht anbrennt. Die Nisse aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

Fir das Dressing die Zutaten in eine hohe Riihrschiisse geben und mit einem Stabmixer fein plrieren.
Den Feldsalat putzen und griindlich waschen. Den Brie vierteln. Jedes Viertel in der gleichgroRe
Scheiben schneiden. Das Ei in einer Schiissel aufschlagen und verquirlen. Die Briestiicke mehlieren
und anschlieRend mit einer Gabel durch das verquirlte Ei ziehen. Danach in die Semmelbrosel legen
und mehrmals darin wenden. Die Panade gut andriicken.

Die Briestiicke in einer beschichteten Pfanne auf mittlerer Stufe in etwas Ol goldbraun braten. Nun
den Salat auf vier Teller verteilen. Das Dressing dartiber traufeln. Mit den Preiselbeeren, Walniissen
und dem Brie sowie der Petersilie anrichten.



