Rosenkohl-Battsalat, Niisse, Granatapfel-Kerne, Birne

Fiir 4 Personen

400 g Rosenkohl Salz 2 EL Sherryessig
2 EL Weillweinessig 4 EL Walnussol Pfeffer

1 Schalotte 80 g Haselniisse 1 Granatapfel

1 Zitrone 2 Birnen

Rosenkohl putzen, die dufleren gelben Blitter entfernen den Strunk abschneiden und die einzel-
nen Bldttchen abzupfen. Diese in eine Schiissel geben, etwas salzen und mit kochendem Wasser
iibergieflen. Die Blétter ca. 5 Minuten ziehen lassen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Aus
Sherry- und Weilweinessig, Walnussol, Salz und Pfeffer die Marinade anriihren. Schalotte fein
wiirfeln und mit den Rosenkohlblidttern zur Marinade geben, alles gut vermischen und ca. 15
Minuten ziehen lassen. Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die
Birnen waschen halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Birnenhélften auf einem Gemiiseho-
bel diinn hobeln und etwas mit Zitronensaft betraufeln. Von dem marinierten Rosenkohl etwas
Marinade abnehmen, zu den Birnen geben und diese gut durchmischen. Zum Anrichten den
marinierten Rosenkohlsalat in die Tellermitter geben. Die Niisse und Granatapfelkerne driiber-
streuen und die marinierten gehobelten Birnen obenauf legen.
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