Bunter Tomatensalat mit Queller und Krabben

Zutaten fiir das Dressing (flir 4 Personen):
- 1 Schalotte

- 4 EL Rotweinessig

- 2 EL Ahornsirup

- 3 EL Traubenkerndél

- 2 EL Leindl

- 2 EL Olivendl

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 0,5 Bund Petersilie

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schalen und fein wiirfeln. In einem kleinen Topf etwas Wasser
zum Kochen bringen. Die Schalottenwiirfel 30 Sekunden darin blanchieren, dann in ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.
Rotweinessig, Ahornsirup und die drei Ole mit Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie und den Schalottenwiirfeln verrithren. Das
Dressing abschmecken.

Zutaten fiir den Salat:
- 100 g Queller
- 600 g kleine und grofle bunte Tomaten

Queller in einem Topf in sprudelnd kochendem Wasser 1 Minute blanchieren, abgie[3en, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Tomaten waschen und trocknen, je nach Grdf3e in Scheiben schneiden, vierteln oder halbieren.

Anrichten:
- 200 g Krabben
- 1 Handvoll Dillbliiten oder Dillspitzen

Tomaten und Queller auf einer grof3en Platte verteilen und mit dem Dressing betraufeln. Krabben und Dillbliiten oder -spitzen
darauf verteilen, nach Belieben mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



