Marinierter Biiffelmozzarella mit Frithlingssalat

Zutaten fiir 4 Personen

* Je 4 griine und weisse Spargeln

* Verschiedene Frihlingsgemise (junge Karot-
ten, Kohlrabi, Baby-Randen etc.)

* Je 4 Blatter Baby-Lattich und Radiccio

* Je 1 Handvoll Minze-Blatter, Rucola, Basili-
kum, Bdrlauch und halbierte Radieschen

» 200g Mozzarella di bufala
(Variante: frischer Ziegenkdse)

* 50ml Verjus oder Zitronensaft

* Bestes Olivendl «extra vergine»

* Fleur de Sel

Marinade fiir Mozzarella di bufala

e 1 TL Fenchelsamen

* 1 unbehandelte Zitrone

15 Basilikumblatter

¢ 2 TL Oregano

* 100ml allerbestes Olivendl «extra vergine»

e 50ml allerbestes Rapsél kaltgepresst
* 1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Marinade zubereiten: Von der Zitrone Zeste abldsen und fein schneiden. Basilikumblat-
ter zupfen und grob hacken, Oreganoblatter fein schneiden, Knoblauchzehe pressen.

Fenchel-Samen in einer Pfanne ohne Fett leicht anrésten, im Mérser grob zerstossen.
Zusammen mit allen anderen Marinade-Zutaten vermischen.

Gemiise kochen und mit Dressing vermischen: GemUse einzeln knapp gar kochen,
kalt abschrecken, trocknen lassen und in einer weiten Schissel mit etwas Olivendl,
Verjus oder Zitronensaft, Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Mihle mischen.

Rucola, Krduter und Gemiise anrichten: Krauter und Rucola in einer Schissel mit etwas
Zitronendl mischen. Zum Servieren Salatbldtter und Gemuse auf eine grosse Platte
oder auf 4 Teller verteilen.

Mit mariniertem Mozzarella servieren: Mozzarella in Stlicke brechen und in die Mitte
setzen, etwas Marinade dariber geben. Den Rest des Ols, etwas Verjus oder Zitro-
nensaft darlber traufeln und mit einigen Krauterblattern und Fleur de Sel bestreuen.


https://www.globus.ch/olio-extra-vergine-di-oliva-contadino-bp12540836000000
https://www.globus.ch/delicatessa-fenchelsamen-208546170000
https://www.globus.ch/oregano-10085439000000
https://www.globus.ch/olio-extra-vergine-di-oliva-contadino-bp12540836000000
https://www.globus.ch/bio-rapsol-bp318367830863

