Warmer Romana-Salat

Fiir 2 Portionen
1 Romana-Salatherz 1 Handvoll Rucola 1 Handvoll Basilikumblatter

150 g Cherryltomaten % Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 Schuss Weilwein 2 EL Aceto balsamico
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 50 g gehobelte Parmesanspéne

Zutaten vorbereiten:

Vom Salat die dufleren, welken Blatter entfernen. Den Kopf in Streifen schneiden, die Streifen
waschen und trocken schleudern. Den Rucola verlesen, waschen und trocknen. Die Basilikum-
blatter waschen und trocken schiitteln. Die Tomaten waschen, trocknen und halbieren. Zwiebel
und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Zutaten anbraten:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Tomaten, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze anbraten. Mit dem Weilwein abldschen. Romanasalat und Basilikum
dazugeben und alles gut durchschwenken. Mit dem Aceto balsamico betrdufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Salat nochmals gut durschwenken.

Romanasalat anrichten:

Den warmen Romanasalat auf flachen Tellern anrichten, mit dem Parmesan bestreuen und mit
dem Rucola garnieren. Dazu gerostetes Weifibrot servieren.

Tipp:

Gebratene Garnelen oder Rindfleischstreifen passen perfekt dazu!
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