
feldsalat mit
karamellisierten maronen

unser liebstes herbstrezept



1.orange schälen, filetieren, saft
auffangen. saft und filets in eine

schale geben. rote bete schälen und
in feine streifen hobeln. zu den

orangen geben. feldsalat mehrmals
waschen und gründlich putzen

2. speck bei mittlerer hitze in einer
pfanne knusprig ausbraten und auf 

küchenpapier abtropfen lassen.
maronen halbieren und im heissen

speckfett anbraten. zucker
darüberstreuen und goldbraun

karamellisieren lassen.
 mit wein ablöschen und diesen

verkochen lassen.

3. weissweinessig, rapsöl, senf &
honig zu den orangen geben, mit salz

und pfeffer würzen. 
feldsalat unterheben und auf einer

platte anrichten. maronen und speck
daraufgeben und servieren.

GUTEN APPETIT!

unser liebstes herbstrezept

ZUTATEN:
2 orangen
1 rote beete (roh)
200 gr feldsalat
8 streifen speck
200gr maronen (vorgegart)
2 el zucker
60 ml riesling
2 tl senf
1 tl honig
2 el weissweinessig
3 el rapsöl
pfeffer
salz

für 4 personen

zubereitungszeit:     ca. 30 minuten
weinempfehlung:     porphyr riesling

Schwierigkeit:

feldsalat mit
karamellisierten maronen


