Ingwer-Gefliigel- Salat

Fiir 4 Personen

200 g kleine Champignons 1 EL Butter 1 Zitrone

150 g Apfel 200 g helle Trauben, kernlos 2 Mandarinen

400 g gekochtes Hihnchenfleisch 2 Eigelbe, extra frisch 200 ml Sonnenblumendl

1 EL scharfer Senf Salz Pfeffer

1 EL mildes Currypulver 5 g frischer Ingwer 2 Stangel glatte Petersilie

2 Romersalatherzen

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Champignons darin anbraten.

Von der Zitrone den Saft auspressen, die Champignons mit der Hélfte vom Zitronensaft abloschen
und zugedeckt kurz aufkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel
schneiden, mit Rest Zitronensaft betraufeln.

Trauben waschen, abtropfen lassen und je nach Groflie ganz lassen oder halbieren.

Mandarinen gut schilen, in Spalten teilen und diese nochmals halbieren.

Das gekochte Hihnchenfleisch in Wiirfel schneiden.

Aus Eigelb, Ol und Senf eine Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Pilze, Apfelstiicke, Trauben, Mandarinen und Fleischwiirfel in eine Schiissel geben.

Den Ingwer schilen, fein reiben und unterriihren.

Zuletzt die Mayonnaise unterheben und den Gefliigelsalat abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Die Romersalatbléitter 16sen, waschen und die Salatblatter trockenschleudern.

Suppen- oder tiefe Salatteller mit Salatblattern auslegen und den Gefliigelsalat darauf anrichten,
mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu passt getoastetes Baguette.
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