Randensalat mit gerdstetem Speck, Knoblauch und Koriander

Zum erdigen Geschmack der Rande kontrastiert ein fruchtiger Apfelessig sehr schon.
Auch etwas Koriander unterstitzt diesen Kontrast. Dazu nattirlich Zwiebel, nicht zu
knapp Knoblauch und grosteter Speck. Das gibt einen rustikalen, kréftigen Wintersalat.

Zutaten

5009 Randen gekocht
100g ger ducherter Speck (Kochspeck)

1/2 Zwi ebel

1 gr osse Knobl auchzehe
1Tl Kor i nader - Kor ner

4El Sonnenbl unendl

2El Apfel essig (GOl es)

Kr aut ersal z und schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Randen schélen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Speck zu méglichst
dinnen Streifchen schneiden und in einer Bratpfanne anrdsten bis er schéne braune
Spuren zeigt. Uber die Randen geben. Ein paar Speckstreifchen zur Dekoration beiseite
legen.

Zwiebel hacken und dazugeben. Knoblauch dazupressen. Koriander im Mérser sehr
fein zerstossen oder cuttern. Dazugeben. Mit Apfelessig und Sonnenblumendl
Ubergiessen. Mit Pfeffer und Kréutersalz wiirzen und gut mischen. Mindestens 1 Stund
ziehen lassen und zum Schlus die Speckstreifchen darlber streuen.
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