Léwenzahn-Salat mit Gelber Bete und Radicchio

Fiir 4 Personen
fiir den Salat:

400 g groBer Lowenzahn 2 mittelgroe Gelbe Bete 1 Radicchio
4 Mandarinen 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
100 ml Briihe 2 Eier 4 Sch. Bauernbrot

Olivenol, Salz, Pfeffer Zucker, Zitronensaft

Fiir die Marinade:

250 ml Multivitaminsaft 0.5 Zitrone 2 EL Olivenol
2 EL Walnussol 2 EL weile Crema di Balsamico Salz, Zucker

Den Strunk und etwa 2 cm der unteren dicken Stiele des Lowenzahns abschneiden. Den Lo-
wenzahn gut sédubern, anschlieBend Bldtter und Stiele in feine Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hauten, dann fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne in Olivendl andiinsten. Dabei
etwas salzen und zuckern.

Den Lowenzahn hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Nun etwas Briihe angie-
Ben und den Léwenzahn 10 Minuten bei méfliger Hitze schmoren lassen. Mit Zitronensaft, Salz
und Zucker abschmecken.

Die Gelbe Bete schéiilen und in diinne Scheiben hobeln. Die dufleren Blédtter vom Radicchio ent-
fernen, dann den Salat vierteln und den inneren weiflen Strunk entfernen. Den Salat in feine
Streifen schneiden.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben, die Marinade dazugeben und alles mit den
Héanden gut vermengen und dabei auch etwas andriicken.

Die Mandarinen mit einem scharfen Messer bis unter die Haut schélen, dann die Fruchtfilets
zwischen den Lamellen auslosen.

Die Mandarinenfilets und den aufgefangenen Saft vorsichtig unter den Salat heben. Sie Filets
sollten ganz bleiben und nicht zerfallen. Den Salat nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Die Brotscheiben ohne Fett in einer Pfanne rosten. Die Eier wachsweich kochen. Den Salat grof3-
ziigig auf die gerdsteten Brotscheiben legen.

Jeweils 1 Eihilfte daraufsetzen und alles mit etwas Pfeffer und bestreuen und mit Olivenol be-
traufeln.

Fiir die Marinade:

Multivitaminsaft bis auf 3 EL Fliissigkeit einkochen, dann abkiihlen lassen. In eine Schiissel
geben und mit Olivendl, Zitronensaft, Crema di Balsamico und Walnussol verrithren. Mit Salz
und Zucker abschmecken.
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