Orientalischer Eisberg-Rucola-Salat

Fiir 6 Portionen

1 kleiner Kopf Eisbergsalat 1 Bund Rucola 200 g Champignons
1 Bio-Salatgurke 4 Strauchtomaten 2 rote Zwiebeln

1 % Knoblauchzehen 4 Essiggurken 1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Pul Biber (tiirk. Gewiirz) 75 ml Olivenol

3 EL Weilweinessig % Zitrone 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vom Salat die dufleren Blatter entfernen, den Kopf vierteln und in mundgerechte Streifen schnei-
den. Die Streifen waschen und trocken schleudern. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Grobe Stiele entfernen und grofie Blétter leicht zupfen. Die Champignons putzen,
bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Sa-
latgurke griindlich waschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne entfernen. Die Hilften in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln in feine Ringe, den Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Die Essiggurken abtropfen lassen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Dill und
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Den Dill fein schneiden, die Petersilienbléitter abzup-
fen.

Salate und Gemiise in einer grofien Schiissel mischen und mit Pul Biber (Vorsicht, scharf!) wiir-
zen. Dill und Petersilie unterheben. Ol und Essig verquirlen und den Salat damit marinieren.
Alles sorgfiiltig mischen, dann mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat auf Teller verteilen und servieren. Dazu passt ein Stiick gerdstetes Fladenbrot.
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