Nsslisalat mit CroGtons, Speck und Ei

Der Nusslisalat, angerichtet mit hartgekochtem, klein gewdrfeltem Ei, ist ein Klassiker
der winterlichen Salatkiiche. Mit Cro(tons und geréstetem Speck erganzt, wird er zu
einer urchigen und zugleich delikaten Vorspeise. Die Salatsauce wird mit mildem,
weissen Balsamico, Sonnenblumendl und, fir den besonderen Geschmack, mit
Walnussél angerihrt.

Zutaten (2 Portionen)

Nissl i sal at
(ei ne gute handvoll pro Portion)

2 Ei er

20g Br at speck oder Speckwirf el

6 dinne Schei ben altes Wi ssbrot
109 Taf el butter

2 kl ei ne Knobl auchzehen

2El Sonnenbl unendl

1El WAl nussol

2El wei sser Bal sam co

ca. 20g Zwi ebel
Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Nusslisalat gut abspilen, damit versteckte Erdkrummen ausgewaschen werden.

Eier hart kochen (10 Minuten) und abschrecken.

Altbrot und Speck zu ca. 5mm grossen Wurfeln schneiden. Knoblauchzehe schélen
halbieren und flachdriicken.
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Tafelbutter in eine Bratpfanne geben, gequetschter Knoblauch zugeben und langsam
erhitzen. Knoblauch ca. 5 Minuten in der Butter simmern lassen und dabei ab und zu
wenden bis er leichte Rdstspuren zeigt. Knoblauch aus der Butter nehmen.

Brotwirfel zur Butter geben, leicht anrésten, dabei stetig wenden bis die Butter
aufgesogen ist. Speckwiirfel zugeben und weiterrésten bis die Brotwirfel und der Speck
leichte Bratspuren zeigen. Pfanne vom Herd ziehen und auskihlen lassen.

Zwiebel fein hacken. Eier grob hacken.

Sonnenblumen- und Walnussodl in eine Schiissel geben, Balsamico und gehackte
Zwiebel zugeben zugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nusslisalat in Tellern anrichten und mit der Sauce betrauffeln. Speck und Crodtons
dartiber streuen. Zum Schluss gehacktes Ei dariiber streuen.
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