Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rucola-Chicorée-Salat mit Parmesan-Blini

Ein Rezept von Rucola-Chicorée-Salat mit Parmesan-Blini, am 20.03.2024

75g
4EL

40¢g
2EL

1-2EL

Zutaten

Parmesan am Stlck 3
Mehl 1TL
Salz

Chicorée 100g
Pinienkerne 8 kleine
Zucker 2EL
Pfeffer 2EL
Butterschmalz

Rezeptinfos

Eier

Backpulver
Cayennepfeffer
Rucola

Pflaumen
Sonnenblumendl

Weillweinessig

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

Den Parmesan reiben. Mit Eiern, Mehl und Backpulver in einer Schiissel verriihren. Den Teig mit Salz und Cayennepfeffer

wiirzen. Den Chicorée putzen, waschen und die Blatter ablosen. Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen.

Die Pflaumenhélften mit Zucker bestreuen. Ol erhitzen, die Pflaumen darin ca. 2 Min. anbraten, salzen und pfeffern. Dann

mit Essig abloschen, die Pflaumen in dem entstandenen Sirup glasieren. Pflaumen, Chicorée und Rucola auf Teller
verteilen. Den Sirup darlbertraufeln.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig portionsweise 8 kleine Blini (ca. 5 cm @) auf jeder Seite in 1-2

Min. goldbraun braten. Die Blini auf dem Salat anrichten. Die Pinienkerne dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rucola-chicoree-salat-mit-parmesan-blini-52791
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