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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk R�dicchio

1 Stk. Frisee S�l�t

100 g M�roni, geg�rt und

gesch�lt

1 Stk. Ei

60 g P�nko

6 EL Mehl

500 ml Pfl�nzenöl

6 EL Speckwürfel

2 EL Butter

1 Stk. Birne

150 g Bl�uschimmelk�se n�ch

W�hl

1 T�sse Weintr�uben

Für d�s Dressing

5 EL Olivenöl

3 EL B�ls�micoessig

1 EL Dijon Senf

1 TL Honig

1 EL  Pfe�er-Kr�uter

kl�ssisch

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Herbsts�l�t mit knusprigen

M�roni

30—45 Min

Zubereitung

1 Die Speckwürfel in einer Pf�nne in etw�s geschmolzener Butter �nbr�ten. 3

Schüsseln bereitstellen, eine mit Mehl, eine mit einem verrührten Ei und

eine mit der P�nkobröseln befüllen.

2 Nun werden die M�roni p�niert. D�für die M�roni zuerst im Mehl w�lzen,

d�nn in der Ei-Mischung t�uchen und �bschließend in den P�nkobröseln

rollen.

3 In einem Topf d�s Pfl�nzenöl etw� 4 cm hoch erhitzen. D�rin die M�roni

frittieren. Anschließend mit einem Stück Küchenrolle �btupfen.

4 Die Birne w�schen und in feine Streifen schneiden. Den K�se ebenf�lls

teilen. Nun den S�l�t w�schen und zerrupfen.

5 Für d�s Dressing �lle Zut�ten gut in einer T�sse verrühren. Den S�l�t mit

�llen Zut�ten �nrichten und mit dem Dressing betr�ufeln.


