Warmer Gemiise-Salat mit Rucola-Schafskdse-Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisesalat:

1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 1 Zucchini

1 Aubergine % Zitrone 1 kleine rote Zwiebel
50 g schwarze Oliven 60 ml Olivendl % Bund Thymian
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Bruschetta:

3 Scheiben Ciabatta 1 Zehe Knoblauch 100 g Schafskése
50 g Rucola 3 EL Walnussol 3 EL Walnusskerne
Salz

Fiir das Dressing:

2 EL Dijon-Senf 7 EL Balsamicoessig 60 ml Olivendl

2 EL Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Die Zitrone halbieren und von einer Hélfte den Saft auspressen. Die Paprika halbieren, von Schei-
dewdnden und Kernen befreien und in Stiicke schneiden. Die Zucchini und die Aubergine von
den Enden befreien, waschen, und in Scheiben schneiden. Die Hélfte des Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Gemiise darin von allen Seiten anbraten, bis es leicht braun wird. Anschlielend
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Thymianbladttchen abzupfen, klein hacken und
unterrithren. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Oliven entkernen und in Ringe
schneiden. Die Zwiebeln und Oliven spéter zur Garnitur verwenden.

Den Schafskéise in kleine Stiicke zerkleinern. Den Rucola waschen, schleudern und in die Quer-
richtung klein schneiden. Den Schafskédse und den Rucola sowie das Walnuss6l miteinander
vermengen. Das Ciabatta in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten anrésten. Fiir das
Dressing den Senf, den Essig und das Ol verrithren und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschme-
cken und mit dem Gemiisesalat vermengen. Die Walniisse hacken.

Den warmen Gemiisesalat mit dem Rucola-Schafskése auf Tellern anrichten und servieren.
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