Die Kochloffel

Seit 2013
Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Salat
Saison: Winter / Friihling

Nisslisalat mit knusprigen Gewiirz-Pilzen

Zutaten

3 EL Aceto balsamico

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer nach Bedarf
250 g Champignons

2 EL Weissmehl

2 EL Olivenol

2 EL Wasser

% TL Zimt

2 Msp. Kardamompulver
4 TL Salz

Wenig Cayennepfeffer
50 g Paniermehl (Panko)
Ol zum Braten

2 Prisen Salz

120 g Niisslisalat

%

Peter BiihImann




Zubereitung

Salatsauce

Aceto und Ol verriihren, Sauce wiirzen, beiseite stellen

Gewiirzpilze

Champignons und alle Zutaten bis und mit Cayennepfeffer in einer Schiissel gut mischen. Panko in
eine kleine Schiissel geben, Champignons darin wenden, Panade gut andriicken. Ol in einer
Bratpfanne erhitzen, Hitze reduzieren. Champignons portionenweise rundum ca. 5 Min. braten.
Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, salzen.

Salat / Anrichten

Geriisteter und gewaschener Niisslisalat mit den Champignons anrichten, beiseite gestellte Sauce
dariiber trdaufeln.

Bemerkungen

Champignons konnen auch bei 170 Grad frittiert werden



