BRENNNESSELSALAT

Zutaten fiir 2-4 Portionen

2 kraftige Handvoll junge Brennnesselblatter
pro Portion

1 kleiner Eichblattsalat

(oder anderer Blattsalat)

verschiedene Kréauter (Sauerampfer, junger
Léwenzahn, Taubnessel, Gansebliimchen)
Schnittlauch

Zubereitung

1 Brennnesselbldtter, Salatblatter und
Krauter waschen und trocken schleu-
dern. Kréuter und 1 Handvoll Brenn-
nesselblétter klein schneiden.

2 In einer Bratpfanne Ol erhitzen und
die restlichen Brennnesselbldtter
nach und nach darin knusprig braten.
Mit einem Schaumloéffel oder Sieb
herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und sofort leicht
salzen. Beiseitestellen.

VARIANTE
Fiir eine kraftige Vorspeise: 4 Champignons,

Steinpilze oder Eierschwammerl (je nach
Jahreszeit), 1 EL Traubenkern-, Olivenél oder
anderes wertvolles Ol (nach Geschmack),

50 g Schwarzbrotwiirfel, 40 g Speckwiirfel

3 EL Olivensl!

Kristallsalz
Himbeer-Obers-Marinade oder
Senf-Marinade (siehe S. 50)
Phloxbliiten zum Garnieren

Sesam und Walniisse zum Garnieren

3 Mit Himbeer-Obers-Marinade oder
Senf-Marinade marinieren, dabei
immer zuerst die klein geschnittenen
Brennnesselblatter darin wenden,
damit sie gut mit der Marinade

(vor allem mit Ol) bedeckt sind.

So »brennen« sie nicht.

Zum Schluss die tibrigen Salatblétter
sanft untermischen. Salat portions-
weise auf Tellern anrichten, mit
knusprigen Brennnesselblittern,
Bliiten sowie Sesam und Walniissen
garnieren.

»

Basiach

Pilze putzen und blattrig schneiden, bei-
seitestellen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Brotwiirfel und den Speck knusprig braten,
zuletzt die blattrig geschnittenen Pilze nur
kurz mitbraten und liber den angerichteten
Salat geben. Mit Bliiten und Krautern
garnieren und mit Schnittlauch bestreuen.
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