SRS

Feldsalat mit Zf'c..'.f]c.’n—Gﬁmnrm/u.’ff

250g Feldsalat, 4 Scheiben rustikales Weilsbrot, 40g Butter, 200g Ziegen-Camembert
Sauce Vinaigrette: 1 EL Weinessig, 1 KL sc/mrﬁ’.n Sﬂn/,( 3 bis 4 EL Olivendl,
] Knoblauchzehe, kleingehackt frische Kriuter, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Vf}mgretfe den We;hass{q milt Senf‘und Salz verriiliren,
dann das Olivendl, den Pﬁﬁé}; die Knoblauchzehe und die ﬁ’fschen
Kriuter zuﬁfqgn. Den Fe/dsa/ﬂé\qué sortieren, waschen und abtmpfén lassen.
Den Z:'.f{g.en-Cmnem{Jr:rt auf Backaapfer oder Lgr:butﬁ::rfem Backblech im hcfaﬁm Uﬁ'—n
etwa 5 Minuten leicht zerlaufen lassen. In einer Pfanne die Butter heifs werden
lassen und die Brotscheiben darin schwenken, bis sie goldbraun werden.

Den Salat mit der Sauce Vinaigrette anmachen. Die Brotscheiben / jewerls ;mf

einen Teller quen, den leicht zxzr/auﬁmcn Zf;zqenkdse darﬁber_qeben ond mit dem

Feldsalat randherum dekorieren. Gleich servieren!

Guten 71;1}{!:‘15?

wiinscht lhnen Ihr Firnerbauer Franz Eimeder



