Steckriibe mit Feldsalat und Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fir das Brot:

2 Zweige Thymian 250 g Mehl Salz

1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) 1/2 TL Zucker 1 Ei

150 ml Milch 3 EL Olivenol

Fir die Steckriibe:

1 Steckriibe (ca. 800 g ) 1 Zwiebel 60 g Butter
Zucker, Salz, Kurkuma 1 TL Senf 3 EL Apfelsaft
2 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumensl 200 g Feldsalat

50 g Schwarzwiélder Schinken

Fiir das Brot:

Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken. Mehl, Thymian
und 1/2 TL Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Zucker, 1 Ei mit lauwarmer Milch verriihren.
Die Hefemischung unter das Mehl kneten. Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Teig sehr diinn ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 10 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teigfladen mit dem Finger mehrfach eindriicken,
so dass eine unregelmiiflige Oberfldche entsteht. Im heiflen Ofen auf der untersten Schiene ca. 10
Minuten backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitterauskiihlen lassen.

Fiir die Steckriibe:

Die Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe halbieren und zwei, ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden und beiseite stellen. Die iibrige Steckriibe grob wiirfeln. Zwiebel schélen und eben-
falls wiirfeln.10 g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Steckriibenwiirfel zugeben. Mit 1
EL Zucker, etwas Salz und Kurkuma wiirzen und weich diinsten. Inzwischen aus Senf, Apfel-
saft, Apfelessig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen Aus den Steckriibenscheiben mit
einem Sparschéler diinne Streifen schneiden. Die Streifen in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und noch warm in die Vinaigrette geben. Die ge-
diinsteten Steckriiben piirieren, durch ein Sieb passieren. Ubrige Butter untermischen und mit
Salz abschmecken. Feldsalat putzen, waschen und trockenschiitteln. Salat zu den marinierten
Steckriibenstreifen geben und wiirzen. Piiree mit den Teigfladen, Salat und Schinken anrichten.
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