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Feldsalat mit Meerrettichkase-

Mousse

Zeit gesamt

3h 30min

[utaten

fir 4 Portionen
Blattgelatine

Quark 20 % Fett i.Tr.
Frischkase, natur
Sahnemeerrettich
Salz

Pfeffer, weil

Lucker

Schlagsahne
Zwiebeln, rot
Cranberries, getrocknet
Balsamicoessig, hell
Senf

Rapsol
Haselnusskerne, ganz
Feldsalat

Zubereitungszeit

30min

4§t
100 g
125¢
25¢

100 g
1St
150 g
2TL
2TL
4 EL
40¢g
150 g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleiner Topf, Salatschleuder

1. In einer Schissel Gelatine mit kaltem Wasser auflosen. In einer weiteren Schiissel
Quark, Frischkase und Sahnemeerrettich vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Sahne steif schlagen und kuhl stellen.

2. Einen Topf auf niedriger Stufe erhitzen, Gelatine ausdriicken und im Topf langsam
auflosen. 2 EL Meerrettichcreme unterriihren, vom Herd nehmen und mit restlicher
Meerrettichcreme mischen. Sahne unter die Meerrettichcreme heben, das Mousse in
Glaser fiillen und zugedeckt mind. 3 Std. im Kiihlschrank fest werden lassen.

3. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. Cranberries fein hacken, in einer Schiissel
zusammen mit den Zwiebeln, Balsamicoessig, Senf, Salz, Pfeffer und Rapsol verriihren.
Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, Haselniisse darin fettfrei ca. 5 Min. anrdsten,
abkiihlen und fein hacken. Feldsalat waschen, trocken schleudern, Haselntsse
unterheben und mit dem Dressing anmachen.

Feldsalat auf Meerrettichkase-Mousse servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 401 kcal
Kohlenhydrate 43g
EiweiB 12g
Ballaststoffe 4g

Fette 228



