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Portulak-Salat mit Fenchel
| Kiirbis | Topinambur |
Vanille-Limetten-
Vinaigrette

Gewiirze & Zutaten:

1 Kleiner Hokkaido-Kiirbis, gewaschen

150 g Topinambur, geschalt
Zubereitungszeit: 10 min

1 Fenchelknolle
Kochzeit: 30 min

80 g Portulak (oder Feldsalat), gewaschen
Gesamtzeit: 40 min

Schwierigkeitsgrad: einfach

Gewiirze & Zutaten FUR DAS DRESSING:

Portionen: 4 Personen
1 Vanilleschote

2 Teeloffel Limettensaft

1 Teeloffel Senf

1 Essloffel Honig

40 g Traubenkernol (oder Rapsol)

1 Prise(n) Salz
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ZUBEREITUNG

1. Den Kiirbis halbieren und das Kerngehause entfernen.

In ca. 0,5 cm grolde Stiicke schneiden.

2. Eine groRe Grill- oder beschichtete Pfanne auf mittlere
Hitze bringen und den Kiirbis mit etwas Ol einlegen. 5 - 10

Minuten anbraten, dabei schwenken.

3. Inzwischen den Topinambur in etwa 3 mm dicke
Scheiben schneiden und ebenfalls in die Pfanne legen.
Auch den Fenchel in etwa 3-4 mm dicke Scheiben
schneiden und alles langsam schmoren. Leicht Farbe
geben und auf die Temperatur achten. Dabei gelegentlich
wenden. Das dauert etwa 15 Minuten. Das Gemuse soll

noch etwas Biss haben.

4. Alles leicht salzen und in der Pfanne beiseitestellen und

nachziehen lassen.

5. Fiir das Dressing alle Zutaten in ein kleines Glas mit
Schraubverschluss geben, zudrehen, kraftig
durchschitteln und noch einmal abschmecken. Alternativ

mit einem Schneebesen anriihren.

6. Den Salat mit dem lauwarmen Gem{isen anrichten und

mit dem Dressing Uibergieflien.



