Leberwurst im Panko-Mantel mit Blumenkohl-Salat, Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Leberwurst:

50 g Pfalzer Leberwurst 25 g Pankomehl Pflanzenol

Fiir die Dill-Vinaigrette:

£ Bund Dill 25 ml Olivensl Salz

Fiir den Blumenkohl-Salat:

75 g Blumenkohl 20 ml Kréuteressig 1 TL Korianderpulver
15 ml Olivenol Salz

Fiir die Mango:

1 Mango 5 ml Krauteressig 10 Zweige Koriander
Salz

Fiir die Ziegenkisecreme:

60 g Ziegenfrischkise Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeeren:

40 g frische Wildpreiselbeeren 10 ml Leinol

Fiir die Garnitur:

1 Beet griine Gartenkresse 2 Zweige Koriander

Fiir die Leberwurst:

Die Leberwurst in zwei Stiicke schneiden, in Pankomehl wélzen und in einer beschichteten Pfan-
ne unter Zugabe von etwas Pflanzendol knusprig braten. Warmhalten.

Fiir die Dill-Vinaigrette:

Dill abbrausen und trockenwedeln. Nach und nach mit 15 ml Wasser und Olivensl mixen. Mit
Salz abschmecken.

Fiir den Blumenkohl-Salat:

Blumenkohl iiber die feine Seite einer Vierkantreibe hobeln und mit Kriuteressig, Olivenol, Ko-
rianderpulver und Salz abschmecken.

Fiir die Mango:

Mango schilen und das Fruchtfleisch in zwei Quadrate a 4x4 cm mit jeweils 1 cm Dicke schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mango mit gehacktem Koriander, Krauteres-
sig und zwei Prisen Salz wiirzen.

Fiir die Ziegenkiisecreme:

Ziegenfrischkése mit etwas Wasser verdiinnen und anschlieend mit Salz und Pfeffer kraftig wiir-
zen. Fliissigen Ziegenkise als groflen Dip mittig auf den Teller geben und mit einem Loffelriicken
bzw. einer Schaumkelle kréftig hineinschlagen.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren waschen und abtropfen lassen. Mit Leindl glattrithren oder piirieren.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Kresse vom Beet schneiden. Ko-
rianderbléttchen und Kresse als Garnitur verwenden.

Die Mango anrichten und die Leberwurst darauf verteilen. Zwei ganz kleine Ecken von der Wurst
abbrechen und als Deko auf den Teller setzen. Preiselbeeren als Nocke abstechen und ebenfalls
drapieren.

Blumenkohl locker auf den Teller streuen. Mit Kresse, Koriander und etwas Olivenol dekorieren
und servieren.
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