200 g Feldsalat

200 g Radicchio

1 Orange

1 roter Apfel

1 Granatapfel

100 g Walniisse mit Schale (oder 50 g ohne)
1 Schalotte

4 EL Olivenol

2 EL WeiBweinessig (sehr edel: Himbeer-/
oder Granatapfelbalsam)

1 TL Honig oder Himbeer-Fruchtaufstrich
1/2 TL mittelscharfer Senf (oder Dijon-Senf)
Salz, Pfeffer

() dkokiste

Adventssalat

Ein fruchtiger Wintersalat als Beilage zu
Fondue und Raclette oder als Vorspeise
in der Weihnachtszeit

Fir 4 Portionen als Beilage oder 2 Salate als Hauptspeise / vegan
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Pro 100 g:

417 kJ / 98 kcal

F:3,1 g, davon 2,1 g gesattigte Fettsauren, K: 22,3 g,

davon 1,5 g Zucker, E: 4,3 g,Salz: 0,15 g

1. Feldsalat waschen und putzen. Radicchio vierteln,
waschen und langs in 3 cm breite Streifen schnei-
den.

2. Die Orange filetieren: das geht ganz einfach, wenn
man unten am ,Sidpol“ der Orange ein Stick ab-
schneidet, so dass man sie gut aufstellen kann.
Nun schalt man mit einem scharfen () Messer vom
,Nordpol“ iiber den Aquator zum Siidpol hin die
Schale bis auf das Fruchtfleisch ab. Jetzt konnen
die einzelnen Filets ganz einfach herausgeschnitten
werden. Saft dabei auffangen.

3. Den Apfel mit einem Apfelentkerner vom Kernge-
hause befreien, langs in Scheiben schneiden und mit
einem Platzchen-Ausstecher Sterne oder Herzen
ausstechen, alternativ vierteln und in feine Scheiben
schneiden.

4. Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne her-
auslosen, dabei die weile Haut grindlich entfernen,
sie schmeckt bitter.

5. Walnusse knacken, Walniisse ohne Schale grob ha-
cken.

6. Die Schalotte schalen, langs vierteln und in feine
Scheiben schneiden.

7. Aus dem aufgefangenen Orangensaft, O, Essig, Ho-
nig, Senf, Salz u. Pfeffer eine Vinaigrette anrihren.

8. Feldsalat und Radiccio auf einem Teller mit Oran-
genfilets und Apfelsternen oder -herzen hiibsch an-
richten, Granatapfelkerne, Walniisse und Schalotte
darauf verteilen und mit der Vinaigrette betraufeln.

Dazu reicht man z.B. in Butter angerdstete Ba-
guette-Scheiben. Der Salat schmeckt auch hervor-
ragend mit Ziegenkase oder Back-Camembert.



