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Salat mit Hahnchen und Balsamiko- Heidelbeerdressing

Zutaten fur 4 Personen:

300 g Heidelbeeren 6EL gutes Olivendl
Zucker, Salz, Pfeffer 2EL Pinienkerne
1TL mittelscharfer Senf 500g Hahnchenfilet
2-3EL Balsamico-Essig Salatherzen

3 Ziegenkasetaler (a 45g)

Zubereitung:

Fiir das Dressing Heidelbeeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.
125g Heidelbeeren, 1TL Zucker, Senf und Essig in einen hohen Rihrbecher
geben und mit einem Stabmixer fein piirieren. 4EL Ol langsam zugieRen und
darunter schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Herausnehmen.
Fleisch waschen, trocknen und in Streifen schneiden. 2EL Ol in der Pfanne
erhitzen. Fleisch darin unter Wenden 3-4min braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen.Salatherzen putzen, griindlich waschen und abtropfen
lassen. Salatherzen, Gibrige Heidelbeeren, Pinienkerne und Hahnchenstreifen
mit dem Dressing mischen. Ziegenkase darliber brockeln. Dazu passt Baguette.

© RADIO SALU Kiichenchef Uwe Zimmer

RACHE SALL, Eure-Radis Saar GmiH

opmiesomesibn i Saarlands bester Musikmix

i ialud.di




