Caesar Salad

Fiir 4 - 6 Personen
2 - 3 kl. Kopfe Romanasalat 4 ganze Hahnchenkeulen mit Haut 1 Ciabatta-Brot, 250 g

12 diinne Scheiben Pancetta 4 Sardellenfilets in Ol 1/2 Knoblauchzehe
75g Parmesan 2 gehéufte EL Creme-fraiche 1 Zitrone
3 Zweige frischer Rosmarin  Olivendl natives Olivendl extra

Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Ciabatta in daumengrofie Stiicke zerpfliicken und mit den Hihnchenkeulen in einen Bréter
legen. Mit grob gehackten Rosmarinblédttern bestreuen, mit Olivendl iibergieen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ganze (mit den Hinden) gut durchmischen, bis alles gleichméfig mit Ol
und Gewiirzen iiberzogen ist. Die Hihnchenkeulen auf die Brotstiicke legen und fiir 45 Minuten
in den Ofen schieben.

Den Speck auf Hiahnchen und Brot verteilen und weitere 15 - 20 Minuten braten, bis alles schon
braun und knusprig ist. Aus dem Ofen nehmen und die Keulen etwas abkiihlen lassen.

Den geschilten Knoblauch mit den abgetropften Sardellenfilets im Morser zu einem Brei zer-
mabhlen und in eine Schiissel geben. Geriebenen Parmesan, Creme fraiche, Saft der Zitrone sowie
die 3fache Menge natives Olivendl extra hinzufiigen. Das Dressing griindlich verrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Héhnchenfleisch vom Knochen 16sen und mit den Crottons und dem Speck grob zerpfliicken.
Die Salatkopfe zerteilen, waschen, trockenschleudern und die Blatter in mundgerechte Stiicke
zerpfliicken. Mit Héhnchenfleisch, Crotitons und Speck in das Dressing geben, vermischen und
etwas Parmesan dariiberhobeln.
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