Gebratene Puten-Brust an Romanesco-Salat

Fiir 2 Portion:

200 g Romanesco 300 g Putenbrust 2 Gemiisezwiebeln
1 Zitrone 1/2 Bund Petersilie  Olivendl, Zucker
Pfeffer, Salz

Den Romanesco in gesalzenem, kochendem Wasser bis zu fiinf Minuten garen, anschlieend ab-
schrecken. Die Putenbrust mit einem Butterfly-Schnitt aufschneiden, leicht salzen und pfeffern
und eine kleine Prise Zucker dariiber streuen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Putenbrust
darin von beiden Seiten braten. Bei Bedarf noch ein wenig Zucker hinzu streuen. Die Petersilie
fein hacken und in eine Schiissel geben. Den Saft einer Zitrone driiber pressen. Ein wenig Koch-
wasser des Romanescos zusammen mit ein wenig Ol in die Schiissel geben. Die Gemiisezwiebeln
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in die Schiissel geben und das Ganze miteinander
vermischen. Die Putenbrust mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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