Schwarzwurzel-Salat mit Parma-Schinken und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 1 kg Schwarzwurzeln 2 Schalotten

1 TL Olivenol 6 EL Himbeeressig 1 TL siiler Senf
Salz, Pfeffer 3 EL Walnussol 100 g Feldsalat
1 EL Butterschmalz 50 g Sahne 80 g Walniisse

60 g Scheiben Parma-Schinken

Von der Zitrone den Saft auspressen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Schwarzwur-
zeln schilen, waschen und sofort in eine Schale mit Zitronenwasser legen. Schalotten schélen und
fein wiirfeln. Die Hilfte der Schwarzwurzeln schriig in Scheiben schneiden. Ol erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten. Die Schwarzwurzelscheiben zugeben und weich schmoren. Himbeeressig,
Senf, Salz, Pfeffer und Walnussol zu einer Vinaigrette verrithren. Feldsalat putzen, waschen und
trockentupfen. Rohe Schwarzwurzeln abtropfen lassen und auf einem Gemiisehobel, lings in
sehr diinne Scheiben schneiden. Eine Hilfte mit der Vinaigrette mischen. Die andere Hilfte in
heiflem Butterschmalz knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Von den gediinsteten Schwarzwurzeln die Hélfte beiseite stellen. Die {ibrigen gediinsteten Wur-
zeln mit Sahne und 30 g Walniissen piirieren. Ubrige Walniisse grob hacken. Zusammen mit den
gediinsteten, knusprig gebratenen, piirierten Schwarzwurzeln und dem Feldsalat unter die Vi-
naigrette heben. Kurz marinieren, abschmecken und mit Parma-Schinken anrichten. Dazu passt
knuspriges Baguette.
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