Zutaten

500 g Eichblattsalat

300 g Radicchio

400 g rote Paprikaschote(n)
50 g Friuhlingszwiebel(n)
250 g Kirschtomaten

3 Orangen

4 TL MAGGI Gemuse Bruhe
60 ml frisch gepresster Orangensaft
4 EL Balsamico Bianco

1TL Honig, flissig

4 EL THOMY Reines Rapsol

400 g Maronen, gekocht und
vakuumverpackt

200 g korniger Frischkase
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Zubereitung

. Salate putzen, waschen und trocken schiitteln.

Nahrwert-Anzeige

Eichblattsalat in Blattern belassen, Radicchio in
Streifen schneiden. Paprikaschoten waschen, Kerne
und weilde Innenhaute entfernen und in Streifen
schneiden. Fruhlingszwiebel in Streifen schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren.

.Orangen mit einem Messer schalen und die Filets

herauslosen. Den Saft dabei auffangen.

.Fur das Dressing MAGGI Gemise Brihe mit

Orangensaft, Aceto Bianco, Honigund THOMY
Reines Rapsol mit dem Purierstab aufmixen.

.In einer Pfanne ohne Fett die Maronen rosten, dabei

gelegentlich wenden.

.Salat auf grolten Tellern anrichten. Paprika,

Kirschtomaten und Fruhlingszwiebel mit den
Orangefilets darauf verteilen. Hittenkase mit zwei
Teeloffeln auf die Salate klecksen und die Maronen
darauf geben. Dressing mit einem Loffel auf den
Salaten verteilen und servieren. Dazu schmeckt ein
kraftiges Roggenbrot.

@ 15 Minuten

64 g @ 4 Portionen
461 kcal
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