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Radicchio-Pfirsich-Salat mit Ziegenfrischkase und gerésteten Walniissen

Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten:

- 50g Walnisse

- 2kleine Kopfe Radicchio

- % Bund glatte Petersilie

- 3 Frihlingszwiebeln

- 4 Pfirsiche (alternativ Nektarinen)
- Olivenol

- Saft einer Zitrone

- Schwarzer Pfeffer

- 100 g Ziegenfrischkase

Zubereitung:

Die Walnlisse im Backofen bei 160°C rosten, bis sie etwas Farbe angenommen haben und duften. Kurz
auskihlen lassen, dann grob hacken.

Radicchio zerpflicken und gut waschen und trocknen.

Petersilienblatter abzupfen, Stangel in kleine Stiicke schneiden und fiir spatere Verwendungen wie in
Rihrei, Suppen etc. einfrieren. Blatter grob hacken.

Frihlingszwiebeln in nicht zu feine Ringe schneiden.
Pfirsiche entkernen und in Spalten schneiden.
Olivendl, Zitronensaft, frisch gemahlenen Pfeffer und etwas Salz zu einer Marinade riihren.

Radicchio, Pfirsiche und |6ffelweise Ziegenfrischkadse auf einem Teller anrichten, mit gehackten
Walnissen, Frihlingszwiebeln und Petersilie bestreuen und mit dem Dressing betraufeln.



