Kochen mit Klausi

Lollo Rosso mit mediterranem Dressing

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1 Salatkopf Lollo Rosso, ¥z Salatgurke, 1 Zwiebel, 15 grune Oliven,
- 100 g Champignons, 5 EL weil3er Balsamico-Essig, 4 EL Olivenol,
- Salz, Pfeffer, 1 TL Senf, 2 EL Aprikosenkonfitire, 40 g Pinienkerne,
- je 2 EL TK-Ital. Krauter & Basilikum, 200 g Kirschtomaten

Zubereitung:

1. Zwiebel abziehen, ein paar Ringe zur Garnierung abschneiden, Rest
fein wirfeln. Salat putzen, waschen, trockenschitteln u. in Sticke
teilen. Gurke schéalen u. in halbe Scheiben, Oliven in Ringe schnei-
den. Tomaten waschen u. halbieren. Pilze putzen u. vierteln.

2. Balsamico, Olivendl, 3 EL Wasser, Zwiebelwirfel, Konfitlire, Senf u.
Krauter vermischen. Salzen u. pfeffern. Pinienkerne in einer be-
schichteten Pfanne ohne Fett rosten. Dann sofort heil3 in die Marina-
de geben. Vermischen u. darin mind. 1 Std. marinieren lassen. Pilze
in heilRer Butter andunsten salzen pfeffern u. abkuhlen lassen.
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3. Gurken, Tomaten, Oliven u. Pilze zum Salat geben, Dressing zufuigen
u. grundllch vermischen, mit den ZW|ebeIr|ngen garnlert servieren.
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