Sommer-Salat mit Mozzarella und Blutorangen

Fiir 4 Personen
400 g Biiffelmozzarella 4 Scheiben Wacholderschinken 50 g Parmesan

3 EL Pinienkerne 1 Eisbergsalat 1 Friithlingszwiebel

100 g Rucola 20 g Kréuter, frisch 50 g Radieschensprossen
4 Blutorange 1 Limette 50 ml Walnussol
Cremadibalsamico Salz Pfeffer, schwarz

Den Eisbergsalat, den Rucola und die Radieschensprossen putzen und trocknen. Die Friihlings-
zwiebel abziehen und in feine Rollchen schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die
Blutorangen schélen, die weifle Haut entfernen und filetieren. Die Limette abreiben, halbieren
und auspressen. Fiir das Dressing das Walnussol, den Limettensaft und die Hélfte des Limet-
tenabriebs mit den frischen Krdutern sowie etwas Crema di Balsamico vermengen und mit Salz
und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die einzelnen Blétter vom Eisbergsalat auf Tellern vertei-
len und die Mozzarellascheiben darauf legen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und dem restlichen
Limettenabrieb bestreuen. Anschliefend die filetierten Blutorangen auf dem Mozzarella dekora-
tiv anrichten. Nun den Rucola in der Hilfte des Dressings anmachen, mit jeweils einer Scheibe
Wacholderschinken umwickeln und in die Mitte des Tellers legen. Mit dem restlichen Limet-
tendressing den Sommersalat betrdufeln. Den Parmesan hobeln und die Pinienkerne kurz in
einer Pfanne anrtsten. Abschliefend den Salat mit den Parmesanspénen sowie den Pinienkernen
bestreuen und mit etwas Balsamicocreme betriufelt servieren.
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