Kopfsalat mit Passionsfrucht-Dressing

Fiir 2 Personen:
5 Passionsfriichte 1 rote Peperoni Gewlirzsalz
14 EL Puderzucker 2 EL Créme-fraiche 1 Kopfsalat

Passionsfriichte halbieren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauskratzen und in eine
Schiissel geben. Fruchtfleisch dann mit dem Stabmixer einmal kurz anmixen.

Peperonihilfte lings halbieren und Kerne sowie weifle Hautchen herausschneiden. Peperoni dann
in feine Streifen und anschlieSend in feine Wiirfel schneiden.

Peperoniwiirfel zusammen mit Gewiirzsalz, Puderzucker und Creéme fraiche zur Passionsfrucht
in die Schiissel geben und alles ordentlich miteinander verriihren.

Vom Kopfsalat die duflersten Blatter entfernen und den Salatkopf im Ganzen etwas aufziehen.
Salatkopf dann mit dem Strunk nach oben in eine mit Wasser gefiillte Schiissel tauchen.
Anschliefend den Salat aus dem Wasser nehmen und kopfiiber in einem Sieb 5 10 Minuten
abtropfen lassen.

Im Anschluss mit einem kleinen Messer um den Strunk des Kopfsalates herumschneiden und
den Strunk anschlieend vorsichtig herausziehen. Dann vorsichtig den Salat umdrehen, sodass
er im Ganzen bleibt, und auf einen groflen Teller setzen. Die Blétter des Salates noch einmal
ein wenig auseinanderziehen, mit einem Loffel das Passionsfruchtdressing grofziigig iiber dem
Salatbléattern verteilen.
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