Radicchio geschmort mit Niissen,
Orange und Blauschimmel

Zutaten:

2 Kopfe Radicchio (alternativ Romana- oder Endiviensalat
1 Bio Orange
Ingwer etwa Walnussgrof3
25 gr Haselnusse
Sternanis
2 EL Apfel-Balsamessig
1 EL Haselnuss-Ol
100 gr Blauschimmelkadse
Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

Die duRReren Salatblatter entfernen, den Radicchio halbieren. Die Haselniisse grob hacken.
Die Orange waschen, Schale mit dem Zester abreiben und den Saft auspressen. Ingwer in
kleine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Salathalften von beiden Seiten anbraten. Nisse,
Orangensaft und -abrieb, Ingwer, Essig, Sternanis und etwas Salz dazugeben. Die Salathalften
einige Minuten schmoren. Sie diirfen weich werden aber nicht zerfallen. Zum Schluss das
Nussol dazugeben, aber nicht mehr erhitzen. Den Sud ggfs. nachwiirzen. Den Kadse mit in die
Pfanne geben, ganz kurz miterwarmen.

Die Salathalften auf einem Teller anrichten, mit dem Sud und dem Kéase ausdekorieren.

Dazu schmeckt Baguette oder Bauernbrot, gerostet und mit Knoblauch eingerieben! Auch ein
frischer griiner Salat passt super dazu.

Wir wiinschen ,,Guten Appetit”




