Kéasesalat

Geraffelt und nicht geschnitten muss er sein, "mein" Késesalat. Und mit Cornichons und
Zwiebel untergemischt. An franzésischer Salatsauce, zusatzlich mit schwarzem Pfeffer
und Muskatnuss gewiirzt. Als Kése passt ein eher milder Halbhartkéase, ahnlich einem
Tilsiter. Ich habe den reifen Sternenberger aus der Kaserei Preisig verwendet. Dazu
noch ein wenig vom milden Waldsberger.

Zutaten

1209 St ernenberger reif

409 m | der Wl dsber ger

1/ 2 Zwi ebel

5 Cor ni chons
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskat nuss

1/2 Lattich

3 Dattel tomat en

4cm roter Rettich

1 Ei als Garnitur

franzosi sche Sal at sauce

Zubereitung

Kéase mit der Rostiraffel in eine Schiissel raffeln. Zwiebel hacken, Cornichons in diinne
Scheiben schneiden, beides zum Kése geben. Mit Pfeffer und Muskatnus wirzen.
Salatsauce untermischen.

Anrichten

Lattich in 1cm breite Streifen schneiden, mit Salatsauce betraufeln. Datteltomaten
waurfeln darauflegen.
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Rettich in feine Streifen schneiden, um den Késesalat legen. Eier vierteln, auf den
Lattichsalat legen und mit etwas Krautersalz wiirzen.
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