FEIGEN, WARMER TALAGANI
UND SALAT MIT RAKOMELO-
DRESSING

Feigen und talagani sind wie fiireinander gemacht, wahrend es sich bei Rakomelo um ein traditionelles kreti-
sches Getréink aus warmem Raki (Tresterbrand) und Honig handelz. All diese Zutaten gehen in unserem Salat

eine wunderbare Verbindung stifler; salziger und sciuerlicher Aromen ein.
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Talagani ist ein tradi g Kése aus Schafsmil

denman am besten

knusprig gegrillt oder gebraten verzehrt. Als Ersatz kénnen Sie Halloumi oder Ziegenkiise verwenden.

Fiir das Rakomelo-Dressing Fir das Dressing 1 El Raki oder Tsipouro und 2 EL Honig in einem
3 EL griechischer Raki oder kleinen Topf verriihren, Gewiirznelke und Zimtstange hinzufiigen.
Tsipouro (Branntwein) Bei mittlerer Hitze unter Riihren kécheln lassen, bis sich der Honig
2% EL Honig aufgeldst hat und die Gewiirze die Mischung aromatisiert haben.
1 Gewlirznelke
1 kleine Zimtstange Vom Herd nehmen, Zimtstange und Gewtirznelke entfernen und die
3% EL Balsamico-Essig Mischung mit dem restlichen Raki und Honig (je 2 EL), Essig, Dijonsenf,
2 EL Dijonsenf Salz und Pfeffer im Mixer auf hoher Stufe verriihren. Unter Rilhren die
Salz beiden Olsorten nacheinander langsam und gleichmaBig dazugieBen,
frisch gemahlener schwarzer bis sich alles gut verbunden hat.
Pleffer
je 5 EL natives Olivens extra Salat, Feigen und Birne in eine Schiissel geben und mit Salz wiirzen.
und Sonnenblumensl Das Dressing dariibergieBen und griindlich untermischen, sodass alle

Zutaten damit bedeckt sind.
400 g gemischter Pfliicksalat

4 frische Feigen oder 300 g Den Kase in Spalten schneiden und in einer (Grill-)Pfanne bei starker
getrocknete Feigen, Stiele Hitze von beiden Seiten einige Sekunde braten.
entfernt und gewtirfelt

1 Birne, geschilt, vom Kernge- Die Kasespalten auf den Salat geben. Mit zerstoBenen Haselniissen
hause befreit und gewtirfelt garniert servieren.

Salz

250g talagani (siehe oben)
1 Handvoll Haselniisse,

zerstoRen und gerdstet

FUR 4 PERSONEN

91 SALATE & ROHES




