FRANKISCHE TAPAS

Rawinzerla

Zutaten:

300 g Rawinzerla (Feldsalat)

2 Scheiben grunen Speck

Zwei Weildbrotscheiben oder ein altbackenes Brotchen
1 Knoblauchzehe

1/2 Glas Wasser

2 EL Weillweinessig

1/2 TL Zucker

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Feldsalat grundlich waschen und die Wurzeln entfernen.

Fur die Croutons das WeilRbrot in Wurfel schneiden.

Zwei ERI6ffel Ol in einer Pfanne erhitzen und den zerdriickten Knoblauch hin-
zugeben. Alles miteinander verrihren und anschlieRend die Wurfel dazuge-
ben.

Auf mittlerer Hitze schon cross braten. Danach aus der Pfanne nehmen und
abkuhlen lassen.

Den grunen Speck (keinen geraucherten) in kleine Wurfel schneiden und in
einer Pfanne bei mittlerer Temperatur auslassen, bis die Speckwurfel knusp-
rig braun sind.

In der Zwischenzeit die Marinade zubereiten: Wasser, Essig, Salz, Pfeffer
und Zucker werden gut miteinander vermischt. Jetzt den etwas abgekunhlten
Speck in die Marinade geben. Das flussige Fett aus der Pfanne nach belie-
gen hinzugeben und ebenfalls gut verrihren. Die noch warme Marinade Uber
den Salat giel3en, alles durchrihren und etwas ziehen lassen. Die Croutons
kommen erst kurz vor dem Servieren Uber die Rawinzerla: So bleiben sie
schon cross. Den Feldsalat sofort servieren, da er mit der noch warmen Mari-
nade am besten schmeckt.





