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Zutaten

1 grofie rote Ribe

1 kleiner Karfiol

409 Rucola

20 Bagilibum-Blatter
509 Kapern

7 E( Butter

Dkercl'ng:

2 E( Olivensl

1 EL Walnuses!

1 E( Zitronensaft

1 TL Hicsiger Honig
1/2 Tl Dijon-Senf

1/2 TL Salz

Fricch gemahlener schwarzer Pleffer

ZLubereitung

Drescing-Zutaten mischen, abschmecken und durchziehen (acsen. Rote Ribe weichkochen O’e nach Grifle

20-50 min), cchélen und mit Gemicehobel in havehdinne Scheiben cchneiden. Handschuhe verwenden, da die
Rote Ribe ctark abfirbt. Karfiol in kleine Rocchen zerteilen, in Salzwasser ca. finf Minuten bicstect kochen.
Abseihen und in heifler Butter schwenken, calzen vnd pleffern. Rote-Riben-Seheiben kreictsrmig avflegen, Rucola,
Bagilikum, Karfiol-Rocchen und Kapern anrichten. Drecsing qrofizigig verteilen.

Guten Appetit!



