Kopfsalat gebraten

Salat

Vorbereitungszeit:
Zubereitungszeit:

10 Minuten
10 Minuten

20 Minuten
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Variante

Schalotten
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VORBEREITEN:

1. Vom Kopfsalat die auRBeren Blatter entfernen. Den Salat
vierteln und vom Strunk nur soviel herausschneiden,
dass die Blatter noch zusammenhalten.

2. Thymianzweige abzupfen.

ZUBEREITUNG:

1. Die Salatviertel in einer Pfanne mit Butter und Olivendl
von allen Seiten kurz anbraten.
2. Die Salatviertel mit Puderzucker bestauben und solan-
ge karamellisieren bis sie eine schdone Farbe ange-

nommen haben.

3. Thymianblattchen zufiigen. Mit Pfeffer und Salz ab-

schmecken.
Variante

1. Schalotten fein schneiden.

2. Schalotten und Salatviertel in eine Pfanne geben. Bri-

he angieRen.

3. Zudeckeln und ca. 3 Minuten bei sanfter Hitze diinsten.

4. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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