BittersiiBer Salat mit Parmesan-Crackern

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2 Orangen 1 kleiner Radicchio 1 roter oder weifler Chicorée
1 Handvoll Rote-Bete-Sprossen 100 g Ricotta % Granatapfel

20g Pinienkerne 30ml Ahornsirup 1 Zitrone (10 ml Saft)

1/2 TL Orangenbliitenwasser Olivenol Pfeffer

Meersalz

Fir die Cracker:

200 g Parmesan 1 Bund Basilikum 80 g Glukosesirup
Cayennepfeffer

Fiir den Salat ein Orangensirup herstellen. Dafiir Orangen filetieren, dabei den Saft in einer
Schale auffangen, die Filets in der anderen Schale aufbewahren.

Saft der Orangen in einen Topf geben, Zitrone auspressen und Zitronensaft mit Ahornsirup und
einer Prise Salz hinzugeben. Anschlieflend 20 Minuten aufkochen, bis nur noch drei Essloffel
dicker Sirup iibrig sind. Diesen durch ein Sieb abseihen, abkiihlen lassen und mit Orangenblii-
tenwasser verriithren.

Radicchioblétter ablosen, in grofle Stiicke teilen und in eine Schiissel geben. Chicoréebléitter mit
Ol, Salz und Pfeffer vermengen und vorsichtig zum Radicchio geben. Orangenfilets ebenfalls
hinzufiigen.

Fiir die Garnitur Basilikumblétter blanchieren, in einer Schiissel mit Eiswiirfel kurz abschrecken.
Blatter mit Glucosesirup vermengen und mit dem Stabmixer mixen. Diese Masse durch ein Sieb
geben und spéter fiir die Garnitur aufheben.

Granatapfelkerne herauslésen und zusammen mit Ricotta, Sprossen und Pinienkernen auf dem
Salat anrichten. AnschlieBend mit Orangensirup betréufeln.

Fiir die Parmesan-Cracker den Parmesan hobeln, mit Cayennepfeffer wiirzen und in einer be-
schichteten Pfanne kleine runde Parmesanh#ufchen hineingeben. Etwa eine Minute von jeder
Seite darin backen, anschlieend auf Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Bittersiiler Salat mit Parmesan-Crackern auf Tellern anrichten, mit Basilikum-Glucosesirup gar-
nieren und servieren.
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