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Neckartaler Ackersalat

mit gerdsteten Maultaschen, Radieschen, Kirschtomaten, Gurken und
jungen Zwiebele an Krautervinaigrette.

Ein Rezept von Peter Buhl
Fiir 4 Personen:

400g Ackersalat aus dem Neckartal

8 Premium Maultaschen gerollt vom Metzger Schneider
4 Radieschen

4 Kirschtomaten

1 kleine Salatgurke

4 Friihlingszwiebeln

1EL Butter

7EL Rapsol

2EL weiRer Balsamico

3EL Fleisch- oder Gemusebriihe

etwas Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas  Petersilie und Schnittlauch, frisch geschnitten

Zubereitung:

Butter und 1 EL Rapsdl in einer Pfanne heil3 werden lassen. Die in
gleichmaRige Scheiben geschnittenen Maultaschen darin schon résch
anbraten und im 60 °C warmen Backofen aufbewahren, bis der Salat
angerichtet ist. Den Ackersalat putzen, gut waschen (der Acker muss
raus @) und anschlieBend trockenschleudern. Die Salatgurke leicht
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schalen, halbieren, mit einem Loffel entkernen und in diinne Halbmonde
schneiden. Aus Balsamico, Briihe, Salz, Zucker, Pfeffer und 6 EL Rapsol
eine sdmige Vinaigrette aufschlagen. Kurz vor dem Servieren Petersilie
und Schnittlauch unterriihren.

Nun den Ackersalat auf Tellern schén hoch anrichten und mit den in
Viertel geschnittenen Kirschtomaten, den in Scheiben geschnitte-

nen Radieschen, den Gurkenhalbmonden und den in diinne Scheiben
geschnittenen Friihlingszwiebeln garnieren. Kurz vorm Servieren die
warmen, knusprigen Maultaschenscheiben dazugeben. Die Vinaigrette
nochmals aufriihren und mit einem Essloffel liber den Salat geben. Dazu
passt hervorragend gerdstetes Schwarzbrot.

Unser Dank fiir dieses leckere Rezept geht an Peter Buhl, Kiichenchef im
Ludwigsburger Traditions-Restaurant ,,Post-Cantz“. www.post-cantz.de

Wir beraten Sie gerne personlich in unseren Fachgeschaften.

www.der-metzger-schneider.de




