Kochen mit Klausi

Lollo bianco mit panierten Champignons
Zutaten: (Fir 4 Personen)

40 g kernige Vielfalt, 150 g Joghurt, 80 g Salatcreme, 1 EL Olivendl,
1 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker, 25 g geriebener Parmesan,

2 EL TK ital. Krauter, 1 EL Pizzagewtrz, 1 Kopf Lollo bianco,

100 g Datteltomaten, 1 kl. rote Zwiebel, 2 Mdhren, ¥ gelbe Paprika,
5 Radieschen, 500 g panierte TK-Champignons, Rucola

Zubereitung:

1.

Gemuse putzen. Ein paar Ringe der Zwiebel abschneiden, den Rest
fein warfeln. Joghurt, Salatcreme, Zwiebelwirfel, Ol, Essig, Parme-
san u. Krauter vermischen. Mit Salz, Pfeffer u. Zucker wiirzen. Kerne
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett résten. % davon sofort heil3
unter das Dressmg heben Mind. 1 Std. kuhI marlnleren lassen.

. Y% TK- Champlgnons 20 Min. im in einer He|Bqut Frltteuse bel 200°C

backen. Zwischendurch aufschitteln. Auf Kiichenpapier zwischenla-
gern, Rest Pilze ebenfalls 20 Min. backen. Beiseite gelegte Pilze
zugeben u. nochmals 5-10 Min. backen.

Mohren grob raspeln Radleschen in Schelben schnelden Tomaten
halbieren. Paprika wirfeln. Salat in kleine Sticke rupfen, waschen u.
trockenschiutteln. Alles in einer grol3en Schissel mit dem Dressing
grindlich vermischen. Salat mit den noch heiBen Champignons,
Zwiebelringen, Rest Kerne Rucola auf TeIIern garnlert anrlchten
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