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Horst Lichter | Spinat-Salat mit Speck-Datteln und
Blauschimmelkase

Zutaten fir 4 Portionen:

e 150 g Blattspinat

150 g Blauschimmelkase

24 Datteln, getrocknet, ohne Kern
12 Scheiben Frihstlicksspeck
2 Birnen

1 EL Zucker

2 EL Weiliwein

2 EL Weillweinessig

3 EL Walnusskerne

2 EL Rapsaol

Salz

Pfeffer

AuBerdem:

1 Baguette

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Birnen waschen, schélen, halbieren und entkernen. Die Birnenhalften in Spalten schneiden.
Zusammen mit dem Zucker in einer Pfanne anschwitzen. Weil3wein, Weillweinessig und 1 EL Rapsodl
zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und die Birnen 1 — 2 Minuten schmoren lassen. Beiseite stellen.

Die Walnusskerne auf einem Backblech verteilen und im Backofen 3 — 5 Minuten rosten.

Die Speckscheiben halbieren und jede Datteln mit 1/2 Speckscheibe umwickeln. Restliches Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen und die Datteln darin von allen Seiten kross und goldbraun anbraten.

Den Spinat putzen, waschen, trockenschleudern und auf einer gro3en Platte verteilen. Die Birnenspalten
darauf verteilen und mit dem Sud betraufeln. Speck-Datteln und Walnusskerne dartber
streuen. Blauschimmelkase in Stlicke schneiden und auf dem Salat anrichten. Dazu Baguette servieren.

Rezept: Horst Lichter

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! 18.03.2017

Prominente Géste: Dagmar Koller & J6rg Knér
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