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Rezept
Gebratener Mohrensalat
Ein Rezept von Gebratener Mohrensalat, am 09.04.2024
Zutaten
800 g junge Mohren mit Griin Salz
40 g geschalte Sesamsamen 1Bund glatte Petersilie
1Bund Basilikum 2EL Kapern
6 EL Ol (z. B. Raps- oder Disteldl) 1 Knoblauchzehe
100 g in Ol eingelegte getrocknete Tomaten 2 Fladenbrot
2EL WeiRweinessig 1-2 EL Butter
Pfeffer aus der Muhle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 451 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die M&hren putzen, dabei ca. 1 cm Griin stehen lassen, dann die Méhren
schélen. In einem Topf etwa 1 | Salzwasser aufkochen und die M&hren darin 5-7 Min. blanchieren. In ein Sieb abgielen
und abtropfen lassen.

2. Inzwischen den Sesam in einer groRen Pfanne ohne Fett hellbraun résten, dann herausnehmen. Die Krauter waschen
und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Kapern grob hacken. Krduter und Kapern in einem
Schélchen mit 4 EL Ol verriihren. Den Knoblauch schilen und dazupressen.

3. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und langs halbieren. Das Fladenbrot in schmale Spalten schneiden und im
Backofen (Mitte) in ca. 7 Min. knusprig backen.

4. Das restliche Olin der Pfanne erhitzen. Die Méhren darin rundherum anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Mit dem Essig
abloéschen, Butter, Tomatenstreifen und Sesam hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles 1-2 Min. in der Pfanne
schwenken. Das Fladenbrot aus dem Ofen nehmen.

5. DieM&hren mikadoartig auf Tellern anrichten. Dafiir je 1 M6hre diagonal auf den Teller legen und die anderen M&hren
kreuz und quer dariiberlegen. Die Tomaten und den Sesam rundherum verteilen. Das Krauterdl dartibertraufeln. Die
Fladenbrotsticks dazulegen und den Salat noch warm servieren.
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