
Feldsalat mit Malz-Dressing und mariniertem Fetakäse

Für vier Personen
200 g Fetakäse 2 Zwiebeln 1 Paprika gelb
1 Paprika, rot 50 ml Balsamico, weiß 50 ml Olivenöl
1 TL Pfefferbeeren, rosa 2 Zweige Thymian 250 g Feldsalat
100 g Kirschtomaten 100 g Bacon 100 ml Malzbier
1 TL Dijonsenf 2 EL Balsamico, weiß 1 TL Honig
3 EL Rapsöl 2 Scheiben Bauernbrot 20 g Butter
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Den Fetakäse in Streifen schneiden und in die Auflaufform legen. Anschließen die Zwiebeln
schälen und in dünne Ringe schneiden. Die beiden Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen
und klein würfeln. Den weißen Balsamico mit dem Olivenöl verrühren, den rosa Pfeffer zerstoßen
und mit den Thymianblättchen zu der Balsamico-Olivenölmischung dazugeben. Die Marinade
über dem Feta verteilen, diesen dann abdecken und ziehen lassen. Den Feldsalat putzen, waschen
und in mit Hilfe der Salatschleuder trocken schleudern. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.
Den Bacon klein würfeln und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Das Malzbier in
einem Topf aufkochen und zur Hälfte einkochen lassen. Anschließend das einreduzierte Malzbier
in eine Schüssel geben und mit dem Senf, Balsamico sowie dem Honig verrühren. Mit Salz und
Pfeffer würzen und zuletzt das Rapsöl unterrühren. Das Bauernbrot in Würfel schneiden und
die Knoblauchzehe schälen und halbieren. Die Brotwürfel in der Butter mit der Knoblauchzehe
knusprig braun rösten. Abschließend die Croutons mit Salz würzen. Den Feldsalat mit dem
Malzdressing marinieren und auf Tellern anrichten. Die Kirschtomaten und den Bacon darüber
streuen. Die Fetastreifen mit dem Gemüse darauf legen. Mit dem entstandenen Sud beträufeln
und die Brotwürfel über den Salat streuen.
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