gebana

die Briicke vom Bauern zu lhnen

: Wintersalat mit Datteln aus Tunesien

Zutaten:

2 mittelgroBe Chicoree 2 EL Essig (Rotweinessig)

100 g Feldsalat 2 EL Olivendl

1 kleiner Fenchel 2 EL Haselnussol oder Walnussol
2 Orange(n) 1 Prise Salz

6 Datteln, getrocknet 1 Prise Pfeffer, (aus der Miihle)

1 mittelgroBe Avocado 3 EL Haselniisse, gehobelt
Zubereitung:

Die Chicoréeblitter vom Strunk ablosen und in reichlich kaltem Wasser rasch,
aber sorgfiltig waschen und abtropfen lassen. Den Feldsalat verlesen,

sorgfiltig in kaltem Wasser waschen und trocken schiitteln.

Die Fenchelknolle putzen und waschen, das feine Fenchelgriin beiseite legen.
Den Fenchel der Linge nach in feine (so fein wie moglich) Scheiben

schneiden.

Die Orangen so schilen, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird und

die Filets zwischen den Trennwinden herauslosen.

Die Datteln der Linge nach halbieren, entkernen und nochmals der Linge nach
vierteln. Die Avocado halbieren, entkernen und schilen. Das Fruchtfleisch in

diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing Rotweinessig, Salz und Pfeffer verrithren. Mit einem
Schneebesen nach und nach die beiden Olsorten unterschlagen.(Coktail-Shaker

verwenden)

Die Chicorée- und Feldsalatblitter in eine groBere Schiissel geben und mit
Fenchelscheiben, Orangenfilets, Datteln und Avocadoscheiben vermischen.
Das Dressing ordentlich unterheben und zum Schluss die Haselniisse und das

Fenchelgriin oben auflegen.



