Schwarzwurzeln im Pergament mit Orange und Salat

Fiir 4 Personen

Schwarzwurzeln:
1 kg Schwarzwurzeln 1 Orange 4 - 5 EL Olivenol
5 TL Honig 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

1 Zehe Knoblauch 100 g Haselniisse 1 Msp. Baharat
Salz, Pfeffer

Salat:

150 g Salat 1 Zitrone 1 Orange

1 EL Honig 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Pesto:

1 Bund Petersilie 1 EL Honig 5 EL Olivenol

1 EL Parmesan 2 Mandeln 1 EL Meerrettich

Salz, Pfeffer

Schwarzwurzeln:

Die Zitrone auspressen, die Schwarzwurzeln schélen. In eine Schiissel Wasser mit etwas Zitro-
nensaft legen, da sie sich sonst verfirben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Orangenabrieb,
Zitronenabrieb, Thymian und fein geschnittenem Knoblauch marinieren.

Vier Pergamentpapiere (30 x 30 cm) zurechtlegen und die marinierten Schwarzwurzeln darauf
verteilen. Mit Orangensaft, etwas Zitronensaft und Honig wiirzen. Jeweils 1 EL Olivendl hinzu-
geben, das Papier einrollen und verschlieBen. Die Schwarzwurzeln im Pergament bei 160 Grad
Umluft 30 Minuten im Ofen garen.

Haselniisse in einer Pfanne résten und 1 TL Honig hinzufiigen und karamellisieren lassen. Etwas
Olivenol, Salz und Baharat dazugeben und alles auskiihlen lassen. Die Niisse hacken und die
Schwarzwurzeln damit garnieren.

Salat:

Den Salat waschen. Zitrone und Orange auspressen und den Saft zusammen mit den restlichen
Zutaten in ein Schraubglas geben und kréftig schiitteln. Den Salat erst kurz vor dem Servieren
mit dem Dressing marinieren und zu den Schwarzwurzeln reichen.

Pesto:

Alle Zutaten in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem feinen Pesto
mixen. Gelingt auch mit einem Piirierstab.
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