Eissalat mit Polenta-Dressing und
Raucherlachs

Zutaten fiir vier Personen:

1 kleiner Eissalat
400 ml Gemusebriihe
2 Lorbeerblatter

ca. 40-60 g Minuten-Polenta
(1/4 -1/3 einer Tasse)

etwas Zitronenschale von einer
unbehandelten Zitrone

1-2 EL Olivendl

Saft von einer Zitrone

3 EL Sahne

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 EL Schnittlauchrdlichen
80-120 g Raucherlachs
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1. 400 ml Wasser in einer
Sauteuse mit 2 Lorbeerblat-
tern zum Kochen bringen
und 1,5-2 TL Gemise-
brihpulver einriihren.

2. Polenta hineinrieseln
lassen, fleiRig umriihren,
einige Minuten ziehen

lassen. Das Dressing soll
cremig sein, nicht zu dick.

3. Mit einem Kochmesser
von einer unbehandelten
Zitrone etwas Schale
abschneiden, nur das
Gelbe, nicht das Weile. Die
Zitronenschale in feine
Streifen schneiden und dann
nochmals quer in feine Teile
schneiden und zugeben.

4. 1-2 ELOlivendl zuge-
ben und den Saft einer
Zitrone.
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5. Das Polenta-Dressing
vom Herd nehmen und 3
EL Sahne einriihren.

6. Das Dressing mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und mit einem Essléffel
Schnittlauchrélichen
verfeinern.

7. Eine &ufere Blattschicht
vom Eissalat abmachen,
einmal mit kaltem Wasser
abspilen und mit Kiichen-
tiichern trocknen. Dann aus
der Mitte des Salates vier
ca. 1 cmdicke Scheiben
schneiden und auf Tellern
anrichten. Den Strunk
jeweils herausschneiden.

8. Den Salat mitdem
Polenta-Dressing betraufeln
und mit R&ucherlachs
garnieren.

Hinweise:
Dazu gibt es Ciabatta.

Alternativ zu Raucherlachs
kann man auch Baguette-
Salami nehmen, wie im
Originalrezept vonA.
Herrmann. Alternativ den
Salat etwas schrég und
duinner schneiden, dann wird
die "Salatscheibe" groRer.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Vorspeisen, Salate,
Réucherlachs, italienisch
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