Kopfsalat mit Speck, Kartoffel-Dressing und Kernen

Fiir 4 Personen

1 groBer Kopfsalat 3 Scheiben Toastbrot 3 EL Butter

50 g Sonnenblumenkerne 50 g Pinienkerne 2 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Kartoffel (vorw. fest) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Traubenkerndl 100 ml Weiflwein 400 ml Briihe

% TL Senf 1 Lorbeerblatt 50 ml Weilweinessig 2 EL Walnussol

50 ml Sonnenblumendl 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

Den Kopfsalat mit kaltem Wasser abspiilen. In einer Salatschleuder oder mit einem Kiichentuch
trockenschleudern. Kopfsalatbliatter in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Toastbrotwiirfel darin goldbraun anrosten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sonnenblumen- und Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. 1 Scheibe Speck fein wiirfeln und ebenfalls knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartoffel waschen, schélen und fein wiirfeln. Zwie-
bel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ubrigen Speck ebenfalls wiirfeln. Traubenkerndl in
einem kleinen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Mit dem Weilwein
abloschen und auf die Hilfte einkochen lassen. Briihe zugeben und ebenfalls um die Halfte einko-
chen lassen. Kartoffeln, Senf und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 30 Minuten kdcheln. Wenn
die Kartoffeln weich sind, den Essig und die Ole zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Alles mit einem Piirierstab aufmixen, bis ein cremiges Dressing entsteht. Kopfsalatbldtter in eine
Schiissel geben. Dressing dariiber traufeln. Gerdstete Kerne, Toastbrotwiirfel und Speck dariiber
streuen. Alles mischen und anrichten. Dazu passt Baguette.
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