
Fleischlos - Dekorativ

Vorspeise wie vom Profi  Diese Frisch-
käsebällchen sehen nicht nur gut aus,
sondern befordern den Nüssl isalat auf
Anhieb in eine höhere kul inarische Liqai

Zutaten für 2 Personen

Salat:
50 g Kürbiskerne
100 g Nüssl isalat
1 00 g Doppelrahmfrischkäse
Sauce:
2 Esslöffel Weissweinessig
1 Teelöffel Orangen- oder
Zitronensaft
1 Teelöffel Senf
Salz, Pfeffer
5 Esslöffel Oliven- oder Rapsöl

Küchengeräte:
Bratpfanne
Schneidebrett
Grosses Messer
Kleiner Teller
Abtropfsieb
Teelöffel
Salatschüssel
Schwingbesen

Zeitaufwand:
Frischkäsebällchen : 1 0 Minuten
Salat:  10 Minuten
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Nüsslisalat rnit Frischkäsebällchen

Die Vorbereitungen

O Die <ürbiskerne in eine trockene
Bratpfanne geben und unter gelegent-
l ichem Wenden leicht rösten (A).
O Oie XurOlskerne grob hacken und
in einem kleinen Tel ler berei tstel len (B).
@ Oen Nussl isalat waschen und in
einem Sieb gut abtropfen lassen (C).

Die Zuberei tung

@ Aus der Fr ischkäsemasse mit
Hilfe von 2 Teelöffeln kleine Bällchen
formen. Jedes Bäl lchen sofort  in den
Kurbiskernen wälzen (D).  Kühl stel len,
@ In einer Salatschüssel Essig, Oran-
gen- oder Zi tronensaft .  Senf,  Salz,
Pfeffer und Ol mit dem Schwingbesen
zu einer sämigen Sauce rühren (E).
G) Unmittelbar vor dem Servieren den
Nüssl isalat mit  der Sauce mischen (F).
In 2 t iefen Tel lern anrichten. Mit  den
Frischkäsebal lchen garnieren.

Tipp Nüsslisalat gibt es beim Gross-
vor to i lo r  horo i tc  {a r t in  nor i  rc io t  r  rn r i

gewaschen zu kaufenl

P r o P o r t i o n g g E i w e i s s ,

50 g Fett,  3 g Kohlenhydrate;
515 kKa lor ien  oder  2157 kJou le

Purinarm

KLEINE KOCHSCHULE
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