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Zutaten fiir 4 Personen

4 Little Gem/ kleine Romersalatherzen
1 Glas vegane Cornichons
(Abtropfgewicht 190g)

1 Packung vegane Schnitzel (ca. 180g)
7 mittelgrof3e festkochende Kartoffeln
% Salatgurke

6 Radieschen

1 Bund Dill

Firs Dressing:

8 EL Olivendl

8 TL Sonnenblumendl

4 TL veganer Senf

3 TL Agavendicksaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
kleine Stlicke schneiden. In gesalzenem
Wasser fiir ca. 15-20 Minuten garkochen.
Anschlie3end abgie3en und kurz
ausdampfen lassen.

Cornichons in feine Wiirfel schneiden.
Salatgurke waschen und in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Radieschen ebenfalls
waschen, das Griin entfernen und in
diinne Scheiben schneiden. Bei den
kleinen Romersalatherzen ein kleines
Sttick am Strunk abschneiden, duf3ere
Blatter entfernen und die Kopfe grindlich
waschen.

Olivenol, Sonnenblumendl, Senf,
Agavendicksaft sowie Salz und Pfeffer in
einer Schiissel zu einer homogenen Masse
verrihren.

Das vegane Schnitzel in einer Pfanne von
beiden Seiten knusprig anbraten.
AnschlieBend das Schnitzel dritteln und in
ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die
warmen Kartoffeln mit etwa % des
Dressings UbergieRen. Dill waschen, fein
hacken und ebenfalls zu etwa % unter die
Kartoffeln mischen. Alles vorsichtig
miteinander vermengen.

Die Little-Gem-Blatter auf Tellern einzeln
als Schiffchen auslegen. Auf jedes Blatt
etwas Kartoffelsalat, ein paar
Gurkenscheiben, Radieschen und
Cornichons geben. Mit den
Schnitzelstreifen toppen.

Das restliche Dressing tiber die Schiffchen
traufeln und mit dem Gbrigen Dill
dekorieren.

Guten Appetit!




