Carpaccio von Champignons mit Blattsalat

Fiir 4 Personen

3 Tomaten 1 kleine Bio-Zitrone 3 Stiele Basilikum
100 g Asia-Blattsalate 1 Zwiebel 80 ml Olivendl

3 Scheiben Bacon 30 ml weiler Balsamico  Meersalz, Pfeffer

50 ml Gefliigelfond 200 g Steinchampignons 12 Macadamianiisse
2 Orangen 150 g Ziegenfrischkése 1 EL Thymianhonig
Zitronensalz

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, enthiuten, entkernen und wiirfeln.

Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.

Asia-Salate waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel schilen und wiirfeln, Zwiebelwiirfel in 1 EL Oliventl anschwitzen. Speck fein wiirfeln
und zugeben, mit Balsamico abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronensaft und den
Abrieb der Zitrone zugeben, 60 ml Olivendl und Gefliigelfond unterrithren. Tomatenwiirfel und
Basilikum in die Vinaigrette geben.

Steinchampignons putzen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden.

Vier Teller mit wenig Olivenol betridufeln und mit den Champignonscheiben auslegen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Vinaigrette {iber die Steinchampignons geben, nachwiirzen.

Niisse grob hacken.

Die Orangen mit einem Messer so schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet,
dann die Fruchtfilets herausschneiden.

Ziegenkése in kleine Stiicke zupfen.

Asia-Salat mit etwas Vinaigrette marinieren und auf den Pilzen verteilen, Orangenfilets und
Ziegenkise dariiber geben, mit Honig betrdufeln, mit Zitronensalz und Pfeffer wiirzen. Mit den
gehackten Niissen bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 24. Mérz 2015



