Petersilienwurzel -Puffer mit Herbst-Salat

Fiir 4 Personen

80 g Haselniisse 1 Romersalat 1 Chicorée

1/2 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 Schalotte 120 g blaue Trauben 2 EL Traubenkernél
2 EL Haselnussol 2 EL Himbeer- oder Apfelessig 1 TL scharfer Senf
Krautersalz 1 Prise Zucker Pfeffer

750 g Petersilienwurzeln 50 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
3 Eier 2 Prisen Muskatnuss Salz

5 EL Pflanzendl 200 g Creme-fraiche

Haselniisse in einer Pfanne trocken rosten, bis sie duften. Abkiihlen lassen, dann mittelgrob ha-
cken.

Romersalat waschen, trocken schleudern. Vom Romersalat und Chicorée die Salatblédtter ablo-
sen. Grofle Salatblatter nach Belieben in breite Streifen schneiden.

Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Schalotte schilen und fein schneiden.

Die Trauben waschen, abtropfen lassen, halbieren und nach Wunsch entkernen.

Traubenkern- und Haselnussol, Essig, Senf, Schalotte und Hilfte der Krauter in einer kleinen
Schale mischen. Salatsauce mit Kréutersalz, einer Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Petersilienwurzeln schilen und grob raspeln.

Gemiiseraspel in eine Schiissel geben. Mehl, Grie und 3 EL gehackte Haselniisse mit den Eiern
dazugeben. Alles gut vermengen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer beschichteten Pfanne 1 — 2 EL Ol heifl werden lassen, aus jeweils einem gehéiuften Ess-
loffel Teig kleine Puffer backen. Diese im Backofen auf einer feuerfesten Platte warm halten, bis
alle Puffer gebacken sind.

Salat in einer Schiissel mit zwei Drittel der Trauben, restlichen Haselniissen und Salatsauce vor-
sichtig mischen.

Petersilienwurzelpuffer mit einem Klecks Créme fraiche, restlichen Trauben und Kriutern gar-
nieren und mit dem Salat servieren.
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