Rezepte aus der Bewe Kithe

Feldsalat mit Berglinsen, Feigen und Haselnuss-Feta

Zutaten fiir 4 Personen
Flr den Salat:

120 g Feldsalat

200 g Berglinsen

800 ml Gemusefond

2 EL Mehl

100 g ganze Haselnisse
2 EL Paniermehl

2 Zweige Thymian

1Ei

1 EL Milch

300 g Feta

2 EL Olivendl

4 frische Feigen

2 EL Honig

2 Schalotten

2 EL brauner Zucker

mittel

o Fir das Dressing:

3 EL Olivendl

2 EL Walnussol

3 EL WeiBweinessig

1 EL Honig

1 TL Senf

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:
Den Feldsalat waschen, putzen und zur Seite stellen. Den Gemisefond aufkochen, die Berglinsen
hinzugeben und alles flr ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt kécheln lassen.

Wahrenddessen die Haselnlsse mit einem Messer fein hacken und auf einem Teller mit dem
Paniermehl mischen. Den Thymian waschen, die Blatter abzupfen und hacken. Den gehackten
Thymian zur Nuss-Paniermehl-Mischung geben. Auf einen weiteren Teller das Mehl geben. Das Ei in
einen tiefen Teller aufschlagen und mit der Milch verquirlen. Den Feta jeweils in der Mitte
durchschneiden, zuerst im Mehl wenden, dann in die Eiermilch tunken und anschlieBend in der
Nuss-Paniermehl-Mischung walzen, sodass der Feta von allen Seiten mit der Panade bedeckt ist.
Den Feta auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, das Olivendl dartber traufeln und
bei 200°C Umluft fir ca. 15-20 Minuten im Backofen backen. Die Feigen waschen, das obere Ende
abschneiden und kreuzférmig aufschneiden, sodass die Feigen wie geéffnete Blumen aussehen.
Nach der Halfte der Backzeit die Feigen mit auf das Backblech legen, mit dem Honig betraufeln und
fur die restliche Zeit mitbacken. Wahrenddessen die Schalotten pellen und in feine Ringe schneiden.



giner Pfann%mﬁlisi&g lagsen diAS
mischen. Die kara s?e eﬂ al p‘gei '
Zutaten in eine Schissel geben und gut miteinander vermischen. Nun den Feldsalat auf vier Tellern

anrichten, die Berglinsen und die karamellisierten Schalotten darauf geben und den knusprigen
Feta sowie die Feigen auf den Salat legen. Zum Schluss das Dressing darUber geben. Guten Appetit!
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