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Fenchel-Erbsen-Salat mit Mohndressing

Zutaten fur 8 Personen:

4 Fenchel-Knollen
250 g Feta

1 Avocado, in Wirfel
geschnitten

5009 gefrorene Erbsen oder
frisch ausgeltdste Erbsen

Eine Handvoll Minze-Blatter

Dressing:
Saft einer Orange

1 EL Prelibato Riserva
(weil3er Balsamico)
3-4 EL feinstes Olivenol

% Zehe fein gehackter
Knoblauch

1-2 TL Dijon-Senf mit
grinem Pfeffer oder
Estragon

Salz

gruner Pfeffer gemahlen

1 Prise Zucker
1 EL gemahlener Mohn

Zesten einer Zitrone

Den Fenchel waschen, putzen und mit der Mandoline
oder einem scharfen Messer in feine Scheiben
schneiden, in eine Schissel geben

Die tiefgekuhlten Erbsen in ein Schiussel geben und mit
kochendem Wasser bedecken, 5 Minuten ziehen lassen,
dann abseihen (rohe Erbsen unbehandelt lassen)

Die Erbsen und die anderen Zutaten in die Schiissel mit
dem Fenchel geben, das Dressing dartber geben und
alles gut vermischen

Mit frischem Weil3brot und ev. einem Glas Riesling
servieren. Wer mag kann auch noch Kapernbeeren dazu
geben.

Alle Zutaten fur das Dressing in einer kleinen Schussel
mit einem Tassenschneebesen cremig aufschlagen,
ev. noch mit etwas Zitronensaft abschmecken
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https://www.zumkochen.at/delikatessen/essig-und-oel/balsamico-bianco-prelibato-riserva-8-jahre
https://www.zumkochen.at/delikatessen/essig-und-oel/ravida-premium-val-di-mazara-dop
https://www.zumkochen.at/delikatessen/senf-co/dijon-senf
https://www.zumkochen.at/delikatessen/senf-co/dijon-senf
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