Gebratener Eisberg-Salat mit Gorgonzola

Fiir 4 Personen:
55 ml Limettensaft 30 ml Zitronensaft  Olivenol

Rapsol Salz Honig
rote Pfefferbeeren  Eisbergsalat (groff) Pflanzendl
Gorgonzola 4 Schaschlik-Spiefle

Limetten- und Zitronensaft, 40 ml Oliven- und Rapsol, Salz und Honig in einen hohen schmalen
Riihrbecher geben und mit einem Schneebesen oder Piirierstab gut verquirlen.

Rote Pfefferbeeren grob morsern und unter das Dressing mischen. Dressing abschmecken.

Vom Salat dufere, eventuell unschone Bléitter entfernen. Salat waschen, abtropfen lassen. Den
Strunk keilférmig ausschneiden.

Salatkopf auf den Strunk stellen und mit einem groflen Messer die seitlichen Rundungen ab-
schneiden, so dass ein fast wiirfelartiges Stiick iibrig bleibt. Von oben vier Schaschlikspiefe so in
den Salatkopf einstechen, dass sich daraus vier gleich grofle Stiicke schneiden lassen, die jeweils
von einem Spiefl zusammengehalten werden.

In einer groflen Pfanne etwas Pflanzendl stark erhitzen. Salatstiicke darin rundum scharf anbra-
ten.

Temperatur reduzieren. Salatstiicke mit jeweils 25 g zerbrickeltem Gorgonzola belegen.

FEtwa 2 EL Wasser in die Pfanne geben. Den Deckel auflegen. Kése in der geschlossenen Pfanne
etwa 1 Minute schmelzen lassen.

SalatspieBe auf Teller verteilen, mit dem Dressing betrdufeln. Restliches Olivendl ebenfalls iiber-
traufeln. Sofort servieren. Dazu schmeckt z. B. gerostetes Fladenbrot.
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