Warmer Spinatsalat mit
Himbeervinaigrette, Speck,
Pumpernickel und Ziegenkase
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Foto Elvira Preill/Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten flr 4 Personen:

5009 frischer Blattspinat, eventuell gibt es Babyspinat
100g Speck

100g Pumpernickel

1509 Ziegenfrischkase, natur — ohne Krauter
100g Himbeeren — frisch oder tiefkihl Ware
2 TL Senf

20ml WeiBweinessig

100ml Olivenol

etwas Honig

100ml WeilBwein

Zubehor: K-Haken, Foodprozessor mit Fligelmesser

Zubereitung:

1. Spinat waschen und die Stiele entfernen. Pumpernickel in
kleine Wurfel schneiden. Speck fein wurfeln, Ziegenkase klein
schneiden.
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2. Frische Himbeeren mit 1-2 TL Honig, WeiBwein, Essig, etwas
Pfeffer und 2TL Senf im Foodprozessor mixen und langsam das
Olivenol einflielen lassen, zu einer Emulsion verruhren.
Maschine stoppen und abschmecken. Falls es Ihnen zu sauer sein
sollte bitte mit etwas Honig die Saure ausgleichen.

3. Setzen sie den K-Haken ein, stellen Intervallruhrstufe eins
und eine Temperatur von 110 Grad ein.

4. Geben Sie den Speck in die Ruhrschussel sobald die
eingestellte Temperatur erreicht ist und lassen Sie ihn 2-3
min. braten. Den Pumpernickel dazu geben. Er soll sich mit dem
ausgetretenen Fett vollsaugen. Mit der Himbeervinaigrette
abloschen und 1x aufkochen lassen.

5. Den Spinat dazu geben und max. 3 min. mit durchwalzen
lassen. Dann sofort in die bereitgestellten Servierschusseln
geben, den Ziegenkase daruber verteilen und servieren. Am
besten schmeckt dazu etwas Ciabatta.

Mein TIPP: Dieser Salat schmeckt nur warm richtig qut. Es
sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden. Wer mag
kann den Speck auch weglassen, er bringt aber die besondere
Note bei diesem aulergewohnlichen Salat.

Wer mag kann auch gern Walnusskerne Uber dem Salat verteilen.

Um einen intensiveren Geschmack beim Ziegenkase zu erzielen,
Kase 1h einfrieren und dann in Widrfel frisch runterschneiden.

Bunte Kaseballchen
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Foto und Rezept von Hilya Braun

Zutaten:

200 gr Feta

200 gr Frischkase

150 gr Ziegenkase

1 rote Paprika

1 8 Krauter z.B. Iglo

3 Pumpernickel

Sesam

Gerostete Mandelblattchen

Zubereitung:
Feta, Frischkase und Ziegenkase mit dem K-Haken ruhren und
in Kuhlschrank stellen.

Mandeln rosten und zerkrumeln, Paprika im Multi zerkleinern.
Pumpernickel im Multi oder Gewlrzmuhle mahlen.
Alles in kleine Schalchen vorbereiten.

Kase aus dem Kuhlschrank holen eventuell mit angefeuchteten
Handen kleine Ballchen formen zum Schluss immer 1/5 von den
Ballchen in den Zutaten walzen
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