Salat mit Ziegenfricchkise, Speck, und Nektarine

Wass gibt es an einem heilen Sommertag Besseres als einen frischen, knackigen

Salat?

Hier (m)eine Traumhafte Kombination:

Als erstes den Salat waschen und rupfen.

Dann zur Hauptattraktion: Die Frischké&se-
Speck-Pdckchen.

Die Datteln halbieren. Anschlieend in eine
Scheibe Schinken eine halbe Dattel, ein
Stuck Ziegenfrischkése und die zweite Hdlfte
der Dattel stapeln und einpacken (so das
alles abgedeckt und einigermalfen stabil
ist). Alle Péckchen packen...

Eine Pfanne erhitzen und darin die
Sonnenblumenkerne résten.

In der noch heiRen Pfanne anschlieRen ein
wenig Ol geben und die Frischkdsetaler auf
beiden Seiten anbraten.

Du brauchst (fur 4 Portionen)

Salat nach deiner Wahl! (im Video:
Romana, Babyspinat und Radiccio)

200g Ziegenfrischkdse in der Rolle

180g luftgetrockneter Schinken (z. B.
Serrano)

Ca. 8 Datteln

-2 Zweige frischen Rosmarin
1 Nektarine

30g Sonnenblumenkerne

Ol zum braten

Evtl. Honig oder Zucker

Dressing (siehe Rezept: 3
Lieblingsdressings)

Den Rosmarrin grob zerkleinern und kurz vor Ende mit in die Pfanne geben.

Die Nektarine waschen und in Spalten schneiden.
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Nach den Schinkenpéckchen werden sie in der selben Pfanne kurz angebraten, mit
der zweiten Hélfte Rosmarin, ein wenig Zucker oder Honig und wenn nétig ein
bisschen Ol.

Den Salat in der Schussel mit dem Dressing vermengen und auf den Tellern
verteilen, anschlieRend die gebratene Nektarine darauf anrichten, sowie die
Frischk&se-Speck Pé&ckchen.

Die Kerne dartuibergeben und fertig ist ein schneller und besonderer Salat fur
besonders heisse Tage.

Viel Freude beim nachkochen und lass es dir schmecken!

©Anna Gareis



