
Gefüllter Kopfsalat

Für 4 Personen:
Für den Salat:
1 Kopfsalat 1 Bund Estragon 2 Gartenkresse-Schälchen
4 Blatt Gelatine 150 g gekochter Schinken 60 ml Milch
400 g Ziegenfrischkäse Salz
Für das eingelegte Gemüse:
1 Bund Radieschen 1 Gemüsezwiebel 150 ml Weißweinessig
150 ml Wasser Salz Zucker
1 Loorbeerblatt
Für die Vinaigrette:
1/2 Zitrone 1 TL scharfer Senf 2 EL Weißweinessig
4 EL Pflanzenöl Zucker Salz
Pfeffer
Zusätzlich: 500 g Sonnenblumenkernbrot

Vom Salat nur die äußeren nicht so schönen Blätter ablösen, ansonsten den Salatkopf ganz lassen
und im Ganzen mit viel Wasser waschen, anschließend gut ausschütteln.
Estragon abbrausen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und fein schneiden.
Kresse abbrausen, trocken schütteln und ebenfalls fein schneiden.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Den Schinken in feine Würfel schneiden.
In einem Topf Milch erhitzen (nicht aufkochen), die eingeweichte Gelatine gut ausdrücken, in die
heiße Milch geben und darin schmelzen, dabei den Topf vom Herd ziehen.6. Den Frischkäse in
eine Schüssel geben, die aufgelöste Gelatine angießen und untermischen. Estragon, Kresse und
Schinkenwürfel zugeben und ebenfalls untermischen, mit Salz abschmecken.
Die Käsemasse in einen Spitzbeutel füllen.
Die Salatblätter vorsichtig auseinander drücken, sacht trocken tupfen und die Käsemasse zwi-
schen die Blätter spritzen.
Den Salatkopf fest in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch wickeln, 2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen und in Achtel schneiden.
Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden.
Essig und Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker würzen.
Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen.
Radieschenspalten und Zwiebelringe einlegen, aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und
Gemüse im Sud erkalten lassen.
Für die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen und mit Senf, Weißweinessig, Pflanzen-
öl, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schüssel gut vermischen (oder in ein sauberes
Marmeladeglas geben, Deckel schließen und schütteln).
Das Brot in Scheiben schneiden und wahlweise im Toaster oder auf einem Backblech im Ofen
bei 180 Grad goldbraun rösten.
Vor dem Anrichten den Salat vorsichtig auswickeln, halbieren und vierteln.
Jeweils ein Salatviertel auf einen Teller geben und mit der Vinaigrette beträufeln.
Radieschen und Zwiebelringe abtropfen lassen und um den Salat verteilen. Das geröstete Brot
dazu reichen.
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